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मुएद 
लिएंप मरेत 
घएत मेस छा 


प्यारी बेटी रमा के छोड़े-छोटे हाथों में 
आशीर्षाद सह्दित 


_ शैेमिका 


सैने दो कारणों से पुस्तक लिखने फे, लिये ल्ेखनी उठाइ। प्रषम तो 
मैंने यह सोचा कि नथीन गृहरियाँ फ्रो सय अफार के भोमन बनाते में 
फठिनाई पढ़दी है जेसे स्याद् शादी फे पकयान पापड़, मंगौद़ी अपार, 
मुझये, जरचा फा खाना आदि । इनये यनाने फा ठग श्रोर मप्ताल्नेस 
माल्ुम होने से यदि बह घर में अफेत्ती ं तो वेघारी यढ़े असमरम्जस मं 
पढ़ जाती ईँ आर किसी यद़ी यूद्री से पूछने की स्ोज में रहती एँ. । यदि 
शक्त ऐसी पुस्तफ जो उन्हें इस बिपय में सद्दायता व्‌ सझे उनके पास हो तो 
धष्द सरक्षता से सप प्रफार फे ज्यब्धन बना सर्येगी। दूसरे गैने यद्द 
विचार फ़िया कि मैं तो दमे पे रोग से भस्त हूँ फदायित्‌ भपनी सबसे छोटी 
पुष्री रमा फो पाफ-फल्ा में निषुण पर सकू या नहीं, यदि न मिगया सड़ी सो 
यह पुस्तफ उसकी वियिधि प्रफार फे मोजन घनाना सिखाने में पूरी सदा 
थता कर सफेगी। 

मेरे इस विश्वास ने कि सप यदने इससे पुछ मे पृद्द मई चीज 
घनाना अवश्य सीखेंगी, मेरे सप्ल्प को क्षौर भी श्र फर दिया लिप्तये 
फस्त प्यरूप यह पुस्तन आपके सामने परग्गुत है । 

इस पुम्तक के छुपे पत्ना को शुद्ध फरने में मुके '्मपने छोट पुप्र ग्रि० 
सर्वोत्तम भाप से पहुद सहायठा मिल्नी जिसफ लिये मैं उस आशीयाद 
देदी हूँ । ३ 
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। उपदेश 


मेरीयरपे छोटो प्रिय वेटी रमा, यद्यपि तू भपनी भायु के अनुसार 
पढ़ाई, सगीत तथा घिम्रकला श्आदि में पहुत निपुय है पर तू प्रव 
इतनी छोटी नहीं रद्दी कि गृहस्थी के कार्य से घचित रहे | यथञपि 
तुझे दाल-रोटी तथा कुछ दो-चार अन्य चीज़ें तो बनानी भाती हैं 
परन्तु फेवल इतने से फाम नहीं चल सकता, सभी प्रकार फे भोजन 
बनाने की रीति जानना भावश्यक है| मेरा तो सदैव गद्दी ध्येय 
रहा है कि पढ़ना तो एक प्रकार से धन जोड़ना है, भौर इस विदा 
रूपी घन फो न तो चोर घुरा सकते है भौर न देने से घट सकता 
है, जप चाहें समय पड़ने पर ख़्े कर सकते है. परन्तु हम 
स्लियों फी खाली पढ़ लेने से ही गुशर नहीं होती। दमारा मुख्य 
फरोन्य तो गृहस्थी चलाना है, जिसके 'मन्दर भी खाना पनानों - 
प्रधुल है । यदि कोई मूखा प्याप्ता थका हुआ घर भावे और खाने 
फे बदले क्रिताय पढ़कर सुनाई जाये तो उसका पेट नहीं मर सकता 
और बढ पढ़ी-लिखी लड़कियों फी पड़ाई के बदले घुराई ही करेगा। 
देख तेरी तीनों पड़ी बद्िनें एम८ ए० पास हैं और गाना पज्ञाना 
भी जानती हैं,. फिर मी ग्रहस्थी के कार्मों में कितनी चतुर हैं। में 
चाहती हूँ कि तू भी उनसे फम्र न रहे | इसलिये में तुके शदस्थी 
फे पस्य कार्य खाना बनाने के विपय में ही सर्व प्रथम यताऊँगी । 
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खाना पनाने की रीति जानने के पूर्व छुछ अन्य घातें भी जानना 
पहुत आवश्यक हैं। एक दो चूरहे आजकल यई प्रकार के चल 
गये हैं और सब अपनी सुविधानुमार उनका प्रगोग फरते हैं। 
हमारी घर फी बड़ी स्लियां लकड़ी के चूरहे पर रोटी पकाना सबसे 
अच्छा और सरल सममती हैं। परन्तु ऐसा घूह्दा वरसात में पढ़ा 
दुखदायी दोता है, और आँखों में घुआा के फारण कष्ट पहुँचाता 
है। वगाली परों में पत्थर के कोयले की श्गीठियों की रीति हे 
परन्तु उसमें आ्राय' बहुत तेन्न आग लगती है। भौर रोटी सेफने के 
लिये पार बार तया उतारने फी पश्आबरश्यक्ता होती है | लकड़ी के 
फोयल्ों में खाना पनाने फी रीति भी यहुत घरों में पाई जाती है । 
परन्तु यदि गृहस्थी यड़ी हो तो यह गरहूत भदँगा प्रतीत द्ोता है 
भौर दूसरे लकड़ी के कोयले की आग बहुत देर तफ़ ठदर भी नहीं 
सकती । छोटे फार्मों के लिये यद्द भ्रच्छा होता है। भाजफत पर्रो 
में प्रायः धुरादे की भंगीटियाँ दिखाई पढ़ती हैं, जो पड़ी भाराम 
की होती हैं। परन्तु रोटी सेकने फे लिये उसके साथ में मी झलग 
फोयले जलाने का प्रगरघ करना दोता है। पाश्चात्य भ्रदेशों में 
गैस भौर बिजली क्ली सद्यायठा से खाना नाते है। हमारे भारत- 
पर्ष में भी ग्रिजली का प्रयोग होने लगा है । साधारण कार्मों के 
लिये परों में स्टोष मी फाम में लागे जाते ई। 


खाना प्रच्छा पने भौर सानेषालों फो रुचिफर ज्गं, इसके लिये 
छुछ विशेष बातों फा ध्यान रखना यहुत झावश्यक है, जो कि 
निम्नांकित हैं| 
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१--रपोईघर और मंठार घर फी सफ़ाई। भटार में लितनी 
पस्तुएँ हों उनफो समय-समय पर धृप में रखना, साफ़ फरनों, ताकि 
बाले, कीढ़े भादि न लगें बहुत भाषश्यक हे । खाना बनाने फा 
स्थान पहुत साफ़ होना चाहिये ताकि मकखी भ्ादि नआसकें | पानी 
तथा इघर-उधर कूड़/ डालना खाने फो गंदा कर देता है। रसोई 
घर में सब चीजें टीक से ढक्की और क्षगी हों | चौके के पतंत सब 
साफ़ हों, कहीं मटटी या राख न लगी हो ! इस सफ्राई को रखने 
के लिये घौफे में एक भाड़न होना आझाषश्यक है। जिससे खाना 
घनाते समय अपने फपड़े गदे न हों । 

२--जो खाना घनाया जावे चद्द पू्॑ में ही साफ़ हो । जेसे 
दाल चावल इत्यादि सक्राई से पिने घुगे होने चादिये 'झौर यह 
तथा तरफारी साफ़ पानी से घुलने चाहिये, विशेषकर पश्चीवाले 
साग | 

३--तीसरी बात यह कि खाना जो बने देखने में मुन्दर हो । 
यदि सांग माजी, बरतने की गंदगी अथवा फ़िगी और कारण से 
फाले हो गये हैं, तो स्वादिष्ट होने पर भी देखने में भ्रुचि हो 
जापेगी, जेसे फद़ाई में उयाले हुए दूघ की चाय फाली होती है । 
खाने में सुन्दरता लाना मी एक पड़ा गुण है। 

४-पयह न समझना चाहिये कि जो खाना स्वर फो एसद होगा 
पह सबफो पसद दोगा। छोटी छोटी थातों में रुचि की भिन्नता पाई 

पाती है, जैसे समक या मिर्च फा फम या भधिक होना | श्रतः खाने 
फी दूसरों की रुचि फा पनाना भी एक फल्ता है, जो पौख़ने और 
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प्रयास फरने से आती है | इसी फारण में तुके नित्य के खानों में 
मसाले आदि की नाप ोल नहीं पता रही हूँ क्योंकि रोज़ तराज्‌ 
लेकर कौन तौलता है प६ तो रुचि के अनुपार भ्रन्दामें स ही 
डाले जाते हैं| 

४-खाना बनाने के साथ द्वी साथ परसने फी दचता भी एक 
फल है, खाना एफ थाली में जरूरत से कम मी न हो और पपिक 
भी न हो । पहुत कम होने से पनाने वाली की निर्मशता माछझम होती 
है, और शधिक से वेगार और खानेवाले का अपमान 
यदि घौफे म॑ खाने की घीज़ें क्र बनी हों भौर मेहमान 
आ जापे तो भाषार, धरुरव्वे, पापड़ भादि वस्तुओं से धाही फ्री 
सजाना एक घतुर गृहिणी का काम है। इन सथ घातों का स्देव 
ध्यान रखना चाहिये । 

६--एक चत॒र गृद्दियी अपने भदार में दाल पावल गेहूँ भादि 
ही नहीं रखती, परन्‌ मखी हुई थे मौसम की तरका रियाँ, विशेषर 
भादू की सेव पतसते, सिमई, मँगोड़ी, बड़ी भादि भी रखती हैँ 
ताकि दस मिनट के झन्दर ही कई प्रफार फी वस्तु तैयार फी जा पकें। 

७--एमय फो देखकर भअन्दाज्ञ का खाना पनाना भी एक 
22435; प्रफार के होते है। पहले से कथा श्थया सखरा खाना 
घताऊँगी, फिर पका तथा उसके घाद अन्य चीजें | ध्रके पूरी आशा है 
फि तुम तो इससे पूरा लाम उठाभोगी दी, भर तुम्हारे समात्र 
अन्य पाठिफाएँ भी इससे लाम उठा सकी तो अपने परिश्रम फो 
सफल मान गी। तेरी माँ 


2 अध्याय १ 
कच्चा या सखरा भोजन 


उद फी दाल 


उ्द फी दाल दो प्रफार फी होती है, काणे छिलके फी भौर हरे 
छिलके की । $छ व्यक्ति छिलफेदार दाल को पड़ी रुचि से खाते हैं, 
परन्तु भधिकतर फो धुली दाल पसद होती है । 


१--उद्द की बिना धुल्ी दाल का 


जैसा फि पहले लिखा जा चुका है, खाने वालों के झदाज से 
दाज्ष लेकर खब साफ़ पानी से तीन वार धोले। पतीली में दाप्त 
तथा उससे तिगुना पानी डालकर घूल्हे पर रख दे | साथ ही पिसा 
ऋुझा नमक और हल्दी मी हाल दे ताफि नमक दाल में मी प्रकार 
मिक्त जावे और हल्दी का रग दाल के प्रत्येफ दाने पर शा जावे | 
पानी कम और झधिक भी फिया जा सकता हे । यदि खानेवाज्ों 
फ्रो पतज्ञी दाल पसद हो तो उसी मात्रा से पानी भधिफ डाला जा 
सकता है भनन्‍्यथा कम | झन्छी घुटी हुई दाल बनने के लिये, 
द्वीक भाग पर लगभग पौन घटा लगता है। दाज् में उफान 
आने पर उसे ढक देना चाहिये, तो वद जल्दी भौर अच्छी बनती 
है । दाक्ष तैयार द्ोने पर उसमें पिसा हुआ घनिया लालमिर्च 


दालें 
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( भौर फोई-कोई साथुत मिर्च भी दाल्ते हैं ) तथा छुटी हुई सोंठ 
डाल दे। पी में हींग भूनफर छीक लगा दे ) इसके अतिरिक्त यदि 
दाल भधिक स्वादिष्ट करनी हो तो दाल्व परसने के पूर्व महीन 
फटी हुई भदरख तथा छाल पिस्ली मिर्च को प्री में तल्फर तब 
दाल म॑ दालें | गम खाने में यह पढ़ा भानन्द देता है। 
२--खुली हुई उ्द फी दाल 

धुत से धरों में बाजार से घुली हुई दाल भावी है | इसके झति- 
रिक्त घर पर उसको तैयार करने की सरल विधि ग्रह है। छिलके 
दार दाल में थोड़ा घी या कड़वा तेल, तथा पानी लगाफर धर में 
दाल दे | सूख जाने पर उसको छड़वा डाले, छिलफा झलग हो 
जावेगा, जो कि फटकने पर निकल आयेगा | यदि छड़वाई न जाये 
तब रा दाल ४ मिनट पानी में डालते पर ही छित्तफा छोड़ 
देती हे । 

घुली दाल फो बनाने फी विधि भी छिलकैंदार दाल फे समान ही 
है। धुली दाल भधिक घुट सकती है, जेसा फि अधिक लोग पसन्द 
फरते हैं । ८ 
३--मेथीदार उद फी दल 

घुली हुई दाल के घन जाने पर सुखाई हुई दरी मेंथी, साफ़ 
की हुई, मसाले की भाँति दाल देते है। उसी सुगघ से दाल बहुत 
स्वादिष्ट हो जाती है। यदि वाज्ी इरी मेथी मिलती हो तो उसे सूद 
घोकर और मदीन काटकर दाल बन चुकते के १० मिनट पूर्ष डाल 
देते है। यद दाल गुणफारी भी होती है। 
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४--आाढ्द्ार उ्द की दाल 

दाल पकते समय भालू छीलकर 'भौर काटकर उसमें दाल देते 
हैं। दाक्ष के साथ आद मी पक जाते हैं और रुचि के अनुसार दाल 
फो स्वादिष्ट फर देते हूँ । 

४--उर्द की खिलशों दाल 

यदि उर्द की खिली हुई दाल पनानी दो तो घुल्ती हुई दाल को 
तीन पानी से घोकर भौर दृगना पानी तथा नमक हल्दी टालकर 
आग पर घढ़ा दे। दाल अच्छी तरह गल जाने पर उतार से 
ओर दूसरी पतील्ी फो आग पर रख फर उसमें पाव भर दाल 
में छटाक भर पी के हिसाप से दालकर हींग का छौंक तैयार करे 
और उसमें दाल निकाल कर दाल दे । पिसी हुईलाल मिर्च, घनिया 
और यदि भद्रफ न डाली हो तो सौंठ डाले। उसे चमचे से 
पत्ता फर खूब भून ले। पानी खखने के लिये भौर दाज्न भूनने के 
लिये भन्दी भाँच फी आषश्यफता है | 

६--चनादार उ्द की दाल 

उ्द्‌ फी दाल में चौथाई दाल चने फी मिला ले । फिर साधारण 

उर्द फी दाल फी तरद बनायें मित्ती | दाल अपभिफ स्पादिष्ट होती है। 
मूंग फी दाल है 
मूंगफी दाक्ष मी कई प्रफार से बनती है-- ड़ 
१-- मे ग॒ की साधारण दाल 

मूंग फी दाल को बिना छिलके की करने फा भी वही तरीका है, 

जो उर्द की दाल फा बताया है। इसमें भद्रक नहीं टात्तते | 
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घुली हुई दाल लेकर उसे तीन पार साफ़ पानी से धोषे और समक 
हल्दी दालकर आग पर घढ़ा दे। घुट जाने पर घनिया मिर्च 
डाल दे । हींग, राई, लौग अथवा जीरे का छोक लगाड़े । 
लालमिचे का छोक सच दाला में अच्छा रहता है| घीमार फे लिये 
फाली मिच दालते हैं और दाल पतली रखते हैं । 
२--मूली की मृग पी दाल 
मूनी को छीलकर भोर पतली पतली काटकर घनती दाल में 
डाल दे ताकि दाल के साथ पह भी गल जावे। और मसाला, छोक 
आदि साधारण दाल फी भाँति होगा। 
३--पाक्षक्टार मृग फी दाल हा 
पालक फो साफ़ करके घारीक फाट ले, और गद्दते पानी में सू 
साफ़ घोयें । पालक पो हींग दालकर छीक द्‌। इसके लिये मदी. 
शाग फी झावश्यक्ता हैं । पालक हे गत़ जाने पर पढ़ मुग फी पुरी 
दाल में मिला दे | मसाला डाल कर छींक सगा दे । दाल बढ़ी 
स्वादिष्ट पनेगी । क्र 
४- मूंग थी दद्दीदार दाल हि 
मैंग फी दाल को तीन पानी से पीकर थो डा पानी भौर नमक 
तये। हल्टी डालकर प्माग पर रफ़ये | सीज जाने पर घुरने के 
पहले ही उतार से। क्रिर पावमर दाल में आधा पाय दही के 
हिसाय से लेकर, दद्दी पो सूप मधले । दही में थोड़ा पानी मिलाये। 
दूसरी पतीली म पाव दाल पीछे छर्टाफ पी दालफर शौरा या लोग 


( १६फक्क ) 


का छौक तसपार करले | थोड़ी सी पिमी हुई लाख मिर्च तथा 
दद्ठी दाल दे । दही फे खदक जाने पर दल डाल कर ढक दे । 
जग पक जावे तब्र ज़रा सा पिथया घनिया टाल कर उतार ले। 
यह दाज्न साधारण मू म फी दाल से स्पादिश्ट द्ोती है । 

४--मू ग की छिलफेदार दाल चने की दाल मिलाकर 

मू ग की छिलफेदार दाप्त को बीन घोकर साफ कर क्षे भौर 
मूग की दाज्ञ दो भाग हो तो चने फी दाल एक भाग लेकर चीन 
घोकर साफ करले भौर पतीज्षी में दोनों दाल पानी नमक इल्दी 
दाज्ञ फर आग पर रक्ल्ले । उफान झाजाने पर रकायी से ढक दे । 
जग्र दाल सीभरूर घुट मिलजावे तब उतारत्ते लाज मिचे घनिया 
पिप्ते हुवे दालदे और हींग लौंग का घी में छोंक वयार फरके 
छोंक़ दे । यद्द दाल भी खाने में स्त्रादिप्ट लमती है । 


मटर की दाल 

मटर की दाल फो भी अन्य दालों की भाँति बनाते हैं । पाजार 
में ज्ञो बढ़िया मटर की दाक्ष मिलती हे उसको लेकर पीन फर 
धो दाज्नो । पतीली में यद दाल पानी तथा नमक हददी दाजकर 
भाग पर रक्खो । उफान झाजाने पर ढक दो | जब दाल तयार 
हो जावे उसमें पिसो हुई लात मिर्च और घनिया दालदो ! द्द 
घोलफर दालदो । दही फदफ जाने पर उतार ज्ञो और हींग का 
छोंफ सगादों। 

अरहर फी साधारण दाक्ष 
अरहर की दाल फो बीन कर घो दालो और पनाने +॑ घट 


(१६ सत्र ) 


भा पहले पानी में भिगोदों ठाकि सब्र छिलके छूट जाये । फ़िर दो 
तीन वोर धोकर पतीली में दाल, पानी, तथा नमक हर्दी दास फर 
आग पर रदखो। उपान आजाने पर ढक दो | जब दाल गल 
फर घुट जाये तत्र पिमा हुआ धनिया, लाल मिर्च तथा खटाई दाल 
कर मिला दो और दाल को उत्तार शो | उसमें हींग जीरे लौंग का 
छोड़ लगा दो | खटाई के बदले इड् लोग नीयू के भौमम में नीपू 
फा रस डालकर इस दाल को खाना पसन्द फरते हैं । उदे मूंम पी 
दाल पी भाँति, लाश मिर्ज या छोंक देकर इस दाक्ष को खाने ई 


तो स्थादिष्ट होती है | 
अरहर फी मोटी दाल 


अरदर की दाज्ञ फो उपरोक्त पिधि से यीन धोकर नमक 
हल्दी, पानी दाल फर पतीली फो आम प९ रकेदो। उफान 
पाने पर ढक दो । हयुत गैंरा जाने पर उममें थोड़ा गुढ़ दाल दो 
यह गले कर दाल में भपने झाप मिल जावेगा । दाल घुट जाने 
पर पित्ती हुई लाक्ष मिर्ण, धनिया तथा साधारण दाल्ल पी भप॑या 
पुछ अधिक खटाई दाल रर मिलादो | दाल उतार छो, भौर 
हींग, जीरे तथा लौग फां छीफ लमादो । 


भरहर की दाल-ददीदार हि 
अरदहर फी दाल फी पीन धोफर उपरोक्त परिधि से पानी 


नमक सथा दरंदी पीली में दालफर आग पर रखदो । उफान भाने 
पर इक दो | इसमें पानी साधारण दा से कुद्ध फम दालते है । 
ज्ञप दाल भच्दी तरह गल जावे तो उतार सो। पावमर दाल 


( श्हग) 


में आधा पाय दद्दी के द्विमाव से लेकर उसे खूब मथ लो, भौर 
पानी मिलाकर पतला फरलो | दूसरी पतीक्षी में 8ठाक़ मर घी 
दाल फर आम पर रक्‍्खो | हींग, जीरे तथा लौंग का छाँक तयार 
फरो | थोड़ी पिसी हाल मिर्च भी दालो और फिर यद्द दही उपमें 
डालदो । दद्दी पक जाने पर, उसमें दाल तथा पिसा हुआ धनिया 
डोलदो | पक जाने पर उत्तार छो | 
सेमई फ्रीकी 
सेमई मैंदा या छप्ती की, जिसे रदा मी फहते हैं, पनाते हैं ! 
इसके बनाने फी मशीन बाज़ार में मिलती हैं। मैदा अथवा घी 
फो कड़ी सानते ईं ताकि सेमह के लच्छे झापप में चिपक न जायें । 
हनको धूप में सुखा फर रखत्षेते हैं | भर साल साल तफ रखते 
हैं । रूमी कभी धूप दिखाते रहना चाहिये | जितनी सेमई बनानी 
हों उसे कठ्ाई में घी दाज्कर भाय पर भून लो | जब उमका रग 
सफ़ेद से दृल्का ग्रादामी पढ़ जाये, तब उमर्मे पानी दाख्लो और 
चज्ाती रहो, सेमई फे फूलकर सिक जाने पर उतारलो | इसे खीर 
फे साथ या शंकर मिल्ञाफर खाते हैं । 


सेमई मीठी 
उपरोक्त अ्कार से बनाई हुई बी सेमई पी में भून ली भौर 
पानी दाज़कर घलाती रहो ! जब सेमई ऐीक जायें ओर पानी सूख 
जाये तग्र उस शकर दालऋर घलाओ । उसमें चाशनी सी यन 
जापेगी भौर पानी छूट आवेमा । जब पद्द पानी छखजावे तब 
उतार छो। इसं पियी हुई छोटी इलामची, किशमिश, तथा 


( १८) 


आने पर दक दो और घुट जाने पर उतार ले। | धनिया लाज मिर्च 
डालदा भौर हींग ज्ञीरा का छाँक लगादे। । 


पच मेल दाल 


घना, भरहर, मूंग, उर्द, तथा मगर की दाल परायर लेकर 
उमझो मिला ले, पनाने से आधा घएटा पदले पानी में दाल दा | 
तीन पानी से घोकर पीली में दाल, नमक, हल्दी और पानी राक्त 
कर आग पर रखदे। । उबाल झाने पर ढक दे। । घुटजाने पर उतार 
ले भौर लाल मिचे, पनिमा दाल दे। | हींग जीरा तथा लौंग का 
छींफ लगा दे | 


काबुली चने 


फाबुठी घने सफ़ेद और मोटे दोते हैं। उनकी खंब साफ़ पीने 
ले फ़्पोंकि घने में घुन जल्दी लगता है भर पनाने क १२ पट 
पदले पानी में भिगो दो । यदि फिर मी घुने घने रह गये होंगे तो 
पानी में ऊपर आनावेंगे उन्हें निफाद दो भौर जितने घने पनाने हो 
उसके चौधाई मिलपर पीस लो, पहुत मद्दीन पीमने की आारश्यर्ता 
नहीं है । चनों को हींग का छाक देकर घी में थोड़ा भून लो । पिर 
उममें पानी नमक भौर हल्दी दाल दे। भर उप्ती में पिसे थने पोलकर 
डाल दे।। सीजने पर पाव मर घने पीछे माधा पाय दी घोत्फर 
उसमें घनिया छाठ मिर्च डालफर, छोड़ दे । तीन उब्ात्त 
आजाने पर उसे उदार को भौर धोड़ा सा गरम मसाता 
दत्त दा । 


६ ९१६) 
मेंगौची विधि १ 


मँंगौची बनाने फे लिये सरदी के दिनों में १२ घटे पहले दाल 
भिगो दे। | गरमी में दो तीन घंटे पहले मिगोने से मीग जाती है । 
भीगी दाल को खूब साफ थो लें, ताकि छिलका एक भी न रद्दे | दाल 
फो सिलबडे से मह/न पीस के! | पीसते समय ही उसमें थोड़ी सी 
हींग ढाल दे, ताकि बह पिट्टी में मिल जावे । पिट्टी फो चत्ननी से 
छान कर खप मथ ले । मथ लेने से पकौड़ी प्रच्छी वनती हैं। 
पिट्टी को न बहुत गाड़ी और न पहुत पतली होना चाहिये, पिट्टी 
में थोड़ा नमक दाल दो । कढ़ाई में घी डाल फर गरम हो जाने प्र 
उममें छोटी-छोटी पकौड़ी डाल दो । उस्तको करछी से उलट-पलंट 
कर सेक लो । गरम पकौड़ी को द्वी पानी में मिगो दो । इससे 
पद् मुलायम हो जाती दें। 


पतोली में पी ज्ञॉंग टाल फर आग पर चढ़ा दो। पाव भर 
दाल पीछे डेढ़ छठांक दही मथ कर पानी में घोज्ञ कर तैयार करो, 
उसमें नमक इल्दी लाल मिर्च धनिया दाल कर छौंक में डाल दो 
आर साथ ही वह पकौड़ी भी पानी निचोढ़ कर उसम डाक्ष दो। 
पक जाने पर, जैसा रसा रखना हो फम अथवा 'धिक, उसको 
उतार लो, और थोड़ा गरम मसतोक्ञा उसमें डाल दो । 


विधि २ 


पतीली में धी लॉग डाल कर छोक तय्पार फरतो। पाव मर 
दाल की पफौदी पीछे दो तोल्ा पिट्टी को झाघ पाव दद्दी में पानी 


( २० ) 


डाल घोल ज्ञो नमक लाल मिच हल्दी दाल दो । फिर उस छौंक में 
डाल दो | झाग पर १५ मिनट उसे पकने दो । फिर उसमें पानी 
निचोड़कर उपरोक्त विधि से पनाई हुई पक्ौटी दाज् दो । तीन उब्ाक् 
आने पर उसे उतार लो और थोड़ा गरम ममा्ता टाल दो । 


बेसन की मेंग।ची विधि १ 


बेसन को पानी ढाल कर एक्रपार घोज् लो । बहुत पतला 
न फरो | अच्छी प्रकार सथ कर थोड़ा नमक उसमें डाल दो! 
कढ़ाई में घी झाप्त कर आग पर रख दो । पी गरम हो खाने पर 
उसमें छोटी-छोटी पकौड़ी दाल दो, उसे फरछी से उत्तट पशट फर 
सेंक को, भौर पानी में मिगो दो पाव मर प्रेसन को पकौड़ी में 
डेढ़ छटांक दही के द्िसाघ से मथ कर भौर पानी डाल फर घोक् 
लो । इसी में नमक इल्दी लाल मिर्च दाल दो । पकौड़ी ग्रन जाने 
पर पसीखती में पी डाल कर और हींग कौंग का छौंक तयार करो 
फिर यह धोला हुआ दद्दी उसमें डाल दो । निधोड़ कर पकौड़ो 
भी हसी में छोड़ दो | ५ उप्राल् आने पर उसे उतार लो और 
शरम मसाज्ञा दाल दो । 

दूसरी विधि 


पक्कौड़ी घनाने की विधि उपरोक्त है। उसके बाद पाद भर पेमन की 
पकौड़ी में भाघपाव दही फे द्िसाव से को । उसे मथ कर उसमें डेढ़ 
पीछा वेसन ड स कर एकसार कर लो | फिर उसमें पानी डाल 
कर घोल लो | पठीज्ञी में घी दाक्ष कर भाग पर रक्खो भौर हींग 


(२१ ) 


जीरा, मेथी राई का छौंक तयार करो फिर मद तयार दही 
उसमें दाल दी । पानी इसमें कुछ अधिक डाला जाता दे। इसे 
आधे घण्टे तक पकने दो। इसी में नमक हर्दा और लाल मिचे 
भितनी खानी हो दाल दो । फ़िर उसमें पकौड़ी ढाल कर ५ मिनट 
पका फर उतार लो, भौर गरम मसाज्षा दाल दो । 

घीजले का साग 


बेसन में थोड़ नमक दाल शो भौर पानी दाल कर एकवरार 
पोज लो । यद घोल पकौड़ी से कुछ पतला द्ोना चाहिये । यादे 
मच का शौक हो तो वह इसमें डाक्त खेनी चाहिये | फिर तब्रे का 
आग पर रफ्खो । गरम दो जाने पर उभर्म अच्छी प्रकार घी लगा 
दो और फिर उस पर थोड़ा बेसन दाल कर गोल-गोल सब ओर 
फैज्ञा दो ताफि रोटी की सरद पतला हो जाबे | उसक॑ चारों मार 
घी छोड़ो, सिफने पर, पलटे से उसे उल्लट लो और घी लगाझो । 
दोनों भर मिक जाने पर उतार लो | इस प्रकार आापश्यकता: 
नुसार बन जाने पर उनकी धर्फ़ा फे समान दुफढ़ों में काट शो 
और रसदार पकोड़ी की भाँति दद्दी घोल कर तयार फरके उममें 
नमक, हल्दी, लाल मिच दाज्न दो पतीली में घी लौंग और जीरे 
का छींक तेयार करके छौक दो। हममें पकौड़ी फी भपेध्ता घी 
फम लगता है, परन्तु स्वाद लगमग एफ-सा होता है | 

(१ ) कढ़ी वेसन की पकौड़ी वाली 

बेसन फो पानी में घोलो, नमफ लाख मिच दाल लो | झआाघ 

पाव बेसन में तीन छटाक दही अ्रथवा अधिक खट्टी करनी हो तो पाव 


( २४ ) 
फरढ़ी म हरी मटर के दाने मी टाल जाते हैं! 
मुग--साधतत 

मोटे मग लेकर पानी में मिगो दो । मीगने पर क्ोई छोटे मू ग 
या मू गी, जो पकाने पर भी नहों पक्रती है पर्सन में नीच बैठ जाती 
है। उपर फू मू ग निकाल कर पानी नमक और हल्दी दाल फर 
पतीक्षी फो भाग पर रख दो कुछ लोग इसमें एक चुटकी खाने फा 
साद, या वेकिंग पाठदर भी डाल देते हैं ताकि अच्छी तरद् गत 
जाये। उफान झा जाने पर ढक दो। इसके पकने में भच्छी भाग पर 
फऊम से कम एक घणटा श्गता है । भन्द्ठी तरद गल जाने पर और 
घुटने पर उसे उतार लो | लाल मिर्च, धनिया डाल फर हींग 
और ज़ीरे का छींक लगा दो | 

(१) मेंगौड़ी--साधारण 

मेंगौड़ी जो पिट्टी की बना फर घृप में सुखाते हैँ, उसकी विधि 
श्रागे बताऊँगी हस समय तो उसके पकाने की रीति यताती हूँ 
मगौरी यदि फुछ पड़ी हों तो उन्हें फोड़फर छोटी फर ज्ञो | पतीज्ी में 
घो दाल कर आग पर रकखो | मगौड़ी उसमें दाल दो शहर मन्दी 
आग पर उसे भून लो | उसे चमये से धरार उल्टवी पलटती रदो, 
नही तो जल जावेगी छुछ की रद्द जावेगी । फिर उप्में पानी डाल 
दो भौर साथ ही नमक हरदी भी | उसे ढक दो | मंगौड़ी के मद्धी 
प्रकार गल नाने पर उसमें पाव मर मँगौड़ी में आाधपाघ दद्दी फे 
द्विपाप से दही घोल कर डाल दो | लाख मिर्च घनिया 
क्षौर गरम मसाला टाल दो । 


(२५ ) 


पक ज्ञाने पर उदार लो | यदि हरा घनिया मिलता 
हो तो वह कोट कर डाल दो, इमसे सुगध भच्छी हो 


जाती है । 
(२) मगौड़ी मेथी की 


यदि हरी मेथी मिलती हो तो उसे मंगा कर उसे खूब साफ 
प्रीन कर भली प्रकार घो ढालो ताकि मिद्ठी न रहे | उसे दँसिया 
या चाकू से खूब बारीक काट लो । पतीली में हींग को छौंक 
तगार करके मेथी उसमें दाल दो । मेथी फे गल जाने पर उसमें 
धनी हुई मे गौड़ी। पानी; नमक भौर हल्दी टोल दो | उसके 
गल् जाने पर दही तथा मत्ताला साधारण मे गौड़ी फी तरह दाल 
फर उसे तयार फरलो । रखी मेथी हो तो उतको म गौड़ी गल जाने 
पर दही और मसाले के साथ छोड़ दो | कुछ सोग मेथी की म गौड़ी 
में दही नहीं दाछ्ते हैं । 


(३) मे गौड़ी सींगरी भ्थत्रा मूली की फली कली 


सींगरी फो मीन फ्ाट कर थो शो । मगौड़ी को भून कर 
पानी, फटी हुई सींगरी और नमक हल्दी दाल दो । दोनों 
घीर्णों के गल जाने पर मिर्च घनिया भौर गरम मसाला दाल फर 
उतार लो । 
(४) मंगौड़ी भाद की 


आछ फो छील कर काट लो भौर घो टालो । मंगौडी को भून 
फरआदू तथा पानी भौर नमक हल्दी उसमें टाल दो । दोनो चीज़ों 


( *8६ ) 


के गत नाने पर उसमें रुचि के अजुझूृछ दद्दी दाल दो । पक बाने 
पर लाल मिर्च धनिग्रा भर गरम मसाला डालकर उतार छो । 
ज्पड़ी 
यह उर्द की दाल की होती है, इसके मनाने फी विधि पिर्कुल 
मगौड़ी फी भांति द्वोती है । धाज़ार में प्राय गोल गोल पजाबी 
बरड़ियाँ मिलती है, जिपका कु लोगों फो भड़ा शौक होता है। उसे 
फोड़कर भौर भूनकर बनाते हैं उसकी पिट्टी में साथत मसाल्षा पढ़ा 
होता है भौर फाफी माता में होता है मत! पकाते समम बहुत से 
मताले ालने फी झावश्यकता नहीं होती। फेल नमक, लाल 
मिर्च, और हल्दी टालो । 
पाटौड़ा 


घेसन ताज़ा भौर महीन पिसा लेकर पानी टालकर पफौड़ी 
फा सा घोल तैमार फरले । घोल एकसार होना चाहिये | फिर उस घोत्ञ 
फोो पतीली में दालकर आग पर रख दो। उछटे चमचे से उसे 
प्ररापर चलाती रहो जिससे वेसन में गाँठ न पड़जापे ! मय यद्द खूब 
खदबदाने लगे भौर पेसन इतना पक जाये फि ठंदा होने पर लम 
सफे तथ उसे उतार ले | थाली में घी लगाफर उस पर उसको 
चमचे से ढाज्ञ कर पतला पतला फैसाद जिसमें पतली पर्फ़ी फे 
समान रदजावे | पांच मिनट में ठडा होने पर घद्द जम जावेगा | 
तम्र उसे चाकू से पर्फी की तग्द काट लो | दही फो नमक, ला 
मिर्च, जीरा डटाज्षकर मथफर घोल छो, और पाटौड़ा की गर्फियां 
उसमें डाक्षदों । यद्द खाने में स्रादिष्ट होता है । 


(१२७ ) 
घेसन का क्मीकन्द भथवा घोखा 


उपरोक्त पाटोड़े कली घर्फियों फो घी में उलट पलटक्र इस 
प्रकार तलो कि खाल और फरकरी हो जायें | फिर उसको उतार 
लो । पावमर पेमन में आधप।व दुद्दी के शिसांब से घोल तमार 
फरो । उसमें नमक हल्दी और लाल मिर्च टाल दो | पतीली में हींग 
का छौंफ तयार करके तली हुई वर्फ़िया तथा यद्द दही का घोल इसमें 
डाल दो । पक जाने पर उतार लो भर थोड़ा गरम मतताला दाल दो | 


गरटे बेसन के 


गदटे वेसन के बनते हैं । इनका दश्वूर राजपूताना में अधिक 
है | बेसन में थोड़ा नमक ढ लकर उप्तको फड़ा सान लो । उसकी 
लोई लेकर मोमयत्ती के समान 'लम्बी और पतली पत्तियां तयार 
फरलो | पतीडी में पानी और यह बत्तियाँ डाल फर ढक दो | 
जब यह गल जायें तो उतार लो। 5डी होने पर छोटी छोटी फाट 
लो । पतीली में घी डातकर भाग पर रक्खो भौर लॉग का छौंक 
तयार फरके उसमें यह गोल उऊड़े और दद्दी घोराकर नमक, 
दरदी।शाएा मिर्च, गरम मधाला, टाल दो भौर खदकने पर 
उत्तार लो | 


चाँवल 


चाँवरों फई प्रकार के होते हैं, भौर उसके प्रकार के समान 
ही उसके बनाने में सिन्नता करनी होती है विशेष कर पानी फा 


( २८ ) 


अंदान ! यहाँ साधारण विधि दी जाती है | पराना चावरा भच्छा 
समझा जाता है, क्योंकि वह अधिक पढ़ता है । 


चावश्ञ मढ़मार 


चावल फो घीन कर साफ़ कर शो | फिर तीन पानी से खूब 
साफ़ धो जो । बढ़िया चावहा फो बनाने के एक घटा पहले धोकर 
पानी में मिगो देना चाहिये | उमके ऊपर एक अंग पानी अवश्य 
रहे या शआधा सेर में सेर मर पानी भी ठीफ रहता है। फिर 
उसे आग पर रख कर ढक दो । पानी बखने और घापत्त पिल 
कुल गल जाने पर उतार ल्ो। छलांग फा छोंक भच्छी मात्रा में पी 
डाज् कर चावल में डालो भर दकका रहने दो, इससे चावल खिल 
नावेगा । यह चावल्त भधिक स्वादिष्ट और शामदायक होता है। 


। चावल पसे हुए 


चावल फो उपरोक्त विधि से पीन घोकर तयार फरे परन्तु 
इसमें पानी फी मात्रा पदक्ती विधि से भ्रधिक होनी झाषश्यक है 
ताकि घापल के गलने के घाद उसमें माढ़ युक्त पानी रद्द जावे | 

चावल फे गलने पर उसे झाग पर से उतार ज्ञो और एक 
चलनी या चलने में पद चावल उत्वठ दो | स्मरण रहे कि चलनी 
फिसी घर्तन पर रखी दो जिश्नसे माढ़ ज़मीन पर न फैलने पावे । 
कुछ लोग इस निकले हुए माढ़ फो अरहर फी दाक्ष में दाल फर 
खत हैं। दूसरी पतीली में घी और लौंग फा छाक सगार फरके 
उसमें चावल दाल दो ! 


( २६ ) 
मीठे चावल 


' इसके लिये पढ़िया चावल ही लेने चाहिये। चावल बीन 
भोकर परावर का पानी डालकर आग पर रख दो । जब चावल 
सीन जापे तब उसे उतार कर धलनी में पश्मा लो । 
हमसमें दालने के लिये भेषा पहल्षे से तयार फर लो । घादाम पिश्ता 
फो छील फर बारीक काटो | किशमिश धोकर साफ़ कर शो। 
थोड़ी चिरॉजी फो भाघा घटा पानी में मिगो कर धोकर साफ़ फर 
लो । गोला छील कर मद्दीन काट लो मा फद फस से कस छो । शफर 
की मात्रा चावल के घरावर ही होना चाहिये | चावल फो कुछ टंडा 
होने पर पतीली में चावल, मेवा भौर शकर की तद्द गा दो! थोड़ी 
फैसर घोट फर दालने से सुगधित हो जाती है । यदि भधिक चावल 
हो तो दो तीन तद्द लगा देना चाहिये । इसको मंदी आग पर 
रफ़्खो । ऊपर ढकने पर मी दो चार 'पगारे डाल दो । १० मिनट 

रक्‍्खे रहने पर उसे भोड़ा द्विला दो । शकर फा पानी होने लगेगा। 

पानी छखते पर उसमें थोड़ी सी पिसी हुई छोटी इत्तायची भौर 

रुचि अलुमार फेपड़ा या गुलाप जल भाग पर से इृटाने पर दाल 

दो | यह घहुत अच्छा बनता है । मेवा आदि की मात्रा रूचि के 

अनुसार पढ़ाई घटाई जा सकती है । 


चावों फी ताहरी 


' ताहरी कई अकार फी द्वोती है भौर घढ़िया घायलों की ही 
प्नती है | 


( ३० ) 
ताहरी आाद फ्री 


आद को छील कर ज्षरा बड़े दुफहे काट लो और घो डालो । 
चावल फो धीन फर तीन पानी से धो टासो । याद रहे फि पावस 
घोफ़र पिना पानी के कमी नहीं रखना चाहिये नहीं दो वह टूट जाते 
हैं। माघ सेर चावल में पाव मर आल की आवश्यकता होती है। 
पतीली में एफ छटांक घी राज्ञ फर भाग पर रखो प्लौर क्ौंग 
फा छोंक त्ग/र करो तब उसमें चावक्ष तथा झ्ाझछू टाल दो और 
'मादद।र चावल फे घनाने फे समान उसी भाग्रा में पानी डाल दो 
'नमछ, लाल मिर्च, पियी सोंठ भौर गरम मसाला दाल कर और एफ 
प्रार उसे चमचे से दिला कर जिससे सब मसाला मिल जाये, ढक 
'दो। बाप गत्ञ जाने और पानी सर्द जाने पर उतार शो | यंद 
दाइरी हर मौसम में पनाई जा सकती है । 


साइरी गोभी की 


हपकी विधि आल फी ताहरी की माँति दी है। इसके मसाले 
में प्रायः कूटी हुई सौंठ भथवा महीन फटी हुई अदरक ढाल 
देते हैं। छझुछ शोग छोंफ में दी भद्रक भून लेते हैं । यह जाड़े फा 
खाना है । 
ताइरी आलू गोमी की 


।.. सर्दी फेे दिनों में आद गोमी दोनों चीफ डालकर आग) 
ताइरी भनाई जाती है। इससे उसमें छुछ मिठास भा जाती है। 


( ३१ ) 
ताहरी-मठर की 


मटर फो छीलकर दाने निकाल लो भौर घो दाल्ो । चावल पीन 
घोकर तगार फरो । पतीली फो भाग पर घी दालकर घढ़ाओ, उसमें 
मह्दीन अदरक काट कर भून लो और फिर लॉग डाल दो। 
छौंग फे फूल भञाने पर उसमें मटर और चावल तथा ५ानी उपरोक्त 
मात्रा में तथा नमफ हल्दी लाल मिर्च और गरम मसाला 
डालकर ढक दो । पानी ख़ख़ने और चावल गल जाने 
पर उभमें हरा घनिया महीन काट कर ढालो और उसे भाग 
पर से उतार लो | इसमें फिशमिश जरूर दालो क्योंकि फिशमिश 
डाइने से यह बहुत स्वादिष्ट हो जाती है । किशमिश मी मसाज्ञों 
फे साथ ही दाल देनी चाहिये जिससे सघ में मिन्न जाबे। यह 
ताहरी सबसे पढ़िया समझी नाती है | 


ताहरी-टमाटर की 


टमाटर फो घोकर फाद लो | भाद्‌ की ताहरी फी भाँति इसे 
भौ बनाते हैं, भिश्चता यद्द हे कि इसफो चावल फे साथ दी आग 
पर डाछने के स्थान में चावछ के अघ गछ्ले ही जाने पर डालते 
हैं क्यों कि यद्द आद्‌ फी भपेद्ा जल्दी गत जाता दे | 


ताहरी-मंगौड़ी फी 


मंगौड़ी यदि पड़ी हों तो फोड़फर छोटी फरलो। श्राप 
पाव मंगौड़ो, भाधा सेर चायल की ताहरी में पढ़ती है | इसके 


( ईरईे ) 


लिये ढेद छटठाक घी पतीजी में दालझर शाग पर रक्‍्खो और 
उसमें मगौड़ी ऐसी भूनों ताकि सुगंध झाने लगे। और उसका 
घादामी रग हो जाये, फिर पिने घुसे चाषत्त मी इसी में छौंक दो। 
पानी नमक हल्दी और कल्ाल मिर्च दाल दो। कुछ लोग इसमें 
साबित छोटी इलायची टाल देते है जिपतसे सुगंध हो जाबे, परत्ु 
पद याद में खाते समय छीलना पड़ता है, या निकात्त फर फेंक 
देते हैं। भ्रत। गरम मसाला डालना उचित है। भगौड़ी तथा 
चावल गल जाने पर भौर पानी सूखने पर उतार छो । यह तेयार 


हो गई । 
7 ताहरी-मिश्रित 


ह इस प्रकार कई माँति फी पादरी बनती हैं कुछ लोग झादू 
भठर की पंप्तद फरते हैं, कुछ मदर भगौड़ी की। कुछ भा गोमी 
टमाटर सब चीम एक साथ दालते हैं, हसकी प्रकार भपनी रुचि 
फे भनुसर होती है । 

ह खिचड़ी-दाल चापल फी 


| मंग फी घुल्ी दाल और चावद्ध मरापर खेकर भीन घो लो 
और नमक हल्दी सथा पानी टालकर आग पर रक्सो। उफान 
आने पर लाल मिर्च और थोड़ा गरम मसाला और सर्दी में 
छुटी सौंठ डालफर ढक दो । रोगी को खिचड़ी पतली दी जाती है, 
पह खिचड़ी पिल्कूल घुट जानी चाहिये प्न जाने पर उसमें 
क्ौौंग फा छौंफ सगाये। । 


(३३ ) 
खिचड़ी भरदरर की दा फी 


छुछ लोग भरदर फी दास की खिचड़ी पहुंत रुचि से खाते हैं । 
दाज्ल घीम धोलों तथा नमक इल्दी डालफर भाग पर रक्‍्खो । 
उफात झाजाने पर उसमें चावल मी बीन घोकर डाल दो। लाश 
पिच ठाश्तो | घुट जाने पर भाग पर से उतार शो। क्षौंग ,जीरा 
फा छींक लगा दो । धर 


खिचड़ी कटे बाजरे की... ४ 


बाजरे फो पानी से खूब घोफर साफ्र कर लो, ताफि मिट्टी 
कंकड़ न रहें | फिर उस गीछे घाजरे का पानी निचोढ़ कर झोखली 
में मसलन से इतना कूटो फि उसका छिलका अलग हो जावे । 
उसे थोड़ा सुखा कर फटक लो, निसमें सब छिलके निकल जादें। 
आग पर झदइन रक्लो | घाजरे के बरापर की धुल्ी मग, फी दाल 
धीन धोकर हसमें ढाश्ो और घाजरा मी । प्न्दाज़ का नमफ़ भी 
इसी समय दाल दो । इसको फुछ देर उल्टे घमचे से बलाती रहो 
ताकि गुठसे न पड़े | जब थद्द पकने छगे तब दक दो । जब दाल 
और बाजरा गल जावे भौर घुट मिलकर खिचड़ी तयार हो जाये 
तथ उतार लो । भाग का पूरा ध्यान रखो, कभी भपिक तेज 
आझाग लगने से नीचे से जल न जावे । बाजरे की ,खिचड़ी 
में खाने के समय घी दालना बहुत प्ाधश्यक है नहीं तो गरमी 
फ़रंती है और हम दर में होती है । इसको आम के शआाचार 
अथवा दही के साथ भी खाते हैं । 


4 


( 8४ ) 
खिचड़ी बाजरे के दलिये फी 


पामरे फ्ो चकी से दल लो, दोकि उसके ुफड़े हो जायें । जो 
थोड़ा आटा हो गया हो उसको चल्तनी से छान फर निकाल लो | 
साधत बाबरा उसमें न रहने पाये! उसे फटफ फर छिलके 
. निकाल दो। पतीली में अदइन रबखो। उगलते पानी में यह 
दलिया धोफर भौर धुल मुग की दाल घीन व घोकर तथा नमक 
डाल दो । फिर उसको, झुटे पाजरे की खिचड़ी फे समान ही 
तयार फरो । खाते समय घी यहुत डाहानां प्रावश्मफ है। यह 
खिचड़ी कुटे घाजरे की खिचड़ी से कुछ पतली रहती है। 
याबरा दूध फा 
! घाजरे फो घोकर थोड़ा कूट लो ताकि उसके छिल्षफे निकल 
जायें | फिर सेर भर दूध में पावमर धाजरे के दिसात्र से डालकर 
मंदी श्राग पर रक्‍्खो | उसे चमचे से चलाती रहो । जप पानरा 
गले जांबे और दूध पर जावे तर उतार लो | यद्द शफ्फर के साथ 
मिल्नाफर खाया जाता है और बड़ा स्वादिष्ट द्ोता है । 


बाजरा पानी पा 


घाजरे को घोकर साफ़ फरली । फिर गीले पाजरे को भोखत्ती 
में मूपल से फूट लो ताकि छिलके झलग हो जाएें । उसे थोड़ा 
सुखाफर फटकने से छिलके निकल जाते हैं | पदीली में अद्दन तयार 
फरो । उमलेते पानी में कुण घामरा ढाल दो । चमचे से घक्ताती 
रहो मिससे गशुठले न पड़ें।बाजरा जब गत जावे भौर खिचड़ी 


( ४५ ) 


की भांति गाढ़ा हो जावे तब्र उतार लो । इसे फढ़ी, दाल अथवा 
शक्कर फे साथ खाते हैं। इसमें खाते समय घी डालना झ्रावश्यक 
है। कुछ लोग इसे रघड़ी फे साथ खाते हैं । 


दलिया गेहूँ का 


गेहूँ साफ़ करके चकी में दल ढालो, ताफि उसके मह्दीन डुकड़े 
हो जायें।चलनी में घालकर आटा और साथुत गेहूँ निकाछ्त दो 
,भौर फठक कर दलिया तयार करो । इसे पतीली में पाव मर 
दलिया पीछे छंक भर घी ढालकर खूत भूनो जब झुनने की सुगध 
झोने गे और उसका रग पादामी हो जावे तत्र उसमें पानी डाल 
कर चलासे भौर फिर ढक दे | दलिया गल माने पर झौर गाढ़ा 
होने पर उतार छो | कोई लोग आग पर ही शकर दाष्वकर उसे 
मीठा घनाते हैं। अन्य जन फीके दलिये फो दाल, फड़ी। तथा 
शक्कर के साथ खाते हैं। दक्तिया दूध में डालफर खाने में शक्ति 
घर्धफ होता है। दक्षिया मक्का, जौ झादि फा भी घनता है| 
इसका प्रचार विदेशों में पहुत भधिक है। 


खिचड़ी गेहूँ के दलिये फी 


उपरोक्त दंग से दक्िय/ तयार करके घी में भून लें | जब 
सुर्गध भाने लगे और घादमी रण हो जावे तब उसमें पराषर फी 
पिनी घुत्ती मुग फी दा दाल दो । बिना घुली दाल भी इसमें डालते 
हैं। साथ ही नमक और पानी भी छोड़ दो | जत्र दाल और दलिया 
गल् जावे और खिचड़ी घुट जावे तब उसे उतार लो | 


( ३६ ) 
रोटी (६ >स 


/: रोटी प्राय गेहूँ की बनती है, इसके अतिरिक्त कई झन्य भंनाजों 
फी मी पनाई जाती है, उनमें से विशेष यहाँ लिखी जायेंगी। 


रोटी गेहूँ फी 


गेह के आटे फो चलनी से चालकर पानी से गध लो । झाठा 
थोड़ी देर का भीगा हुआ भच्छा होता है, फिर 'माटे में भली 
प्रकार लोच दे लो ! भादे फी छोटी छोटी शोई ( छछ लोग पेड़ा 
) फ़दते हैं) पनाकर ये आटे फा परथन लगाकर चफले बेलन से 
” एकसार रोटी बेललों ताफ़ि फहीं भोटी भौर कहीं पतली न रहे । 
' झ्ाग पर रफ्खे तवे पर उसको डालो, और सेकी । पदली भोर 
जरा कम सेफो और दूसरी तरफ दो घार चित्ती पड़ने पर उतार 
फरण्मंँगारों पर सेंक लो। जब रोटी फूल जाये सब्र राख साइफर 
घी लगा दो | भच्छी रोटी पतली और ली हुई होती है| उसका 

| क्रम था मधिक सेफना खाने था्तों फी रुसिपर निर्भर है। 

मिस्सी रोटी 


दो नाजों फी मिली हुई रोटी को प्राय' मिश्सी कइते हैं। शहरों 

में गेहूँ घने क्री मिली रोटी खाने का श्रम रवाज़ है| कुछ शोग 
भोहूँ घने फो मिज्नाकर पिसवा लेते हैं धन्य गेहूँ में घने फी दाल 
| मिक्ृषा कर पिसवाते हैं और कुछ गेहूँ के झाटे में बेधन मिलाकर 
एरोटी बनाते हैं। यह अपनी रुचि पर निर्भर है इस प्रकारे का भा 
टो पानी कुद्ध भधिक लेता है । भौर इसमें नमक टालना भावश्मक 


( है ) 
“हैं इसका झाटा कुछ फड़ा गूघा जातो है। यह रोटी गेहूँ की रोटी 
'से कुछ मोटी रखते हैं और मदी झाग से अधिक सेकते हैं ताकि 
झदर तक भाटा सिक जाय । हमें घी मी प्राय गोद कर भरते 
हैं ताकि जछदी हफ़्म दो और भधिक ज्ञामकारी हो । 
) वेकड 
जयपुर राज्य में जो चने गेहूँ की रोटी बनाने का रवाज़ बहुत 
है, इसे बेकड़ फद्दते हैं इसमें भी नमफ दालकर पनाते हैं 
रोटी मक्का की 
मक्का फो पिसवाकर रोठी यनाते हैं, जो देखने में सुन्दर और 
खाने में भी अच्छी लगती है । 
न्‍ रोटी ठ्दं की पकी हुई दाल की 
गेहूँ फे भादे में पानी फे पदले उर्द की बनी हुई दाल टा्कर 
गूँघो । इसमें फेवल लोच लगाने के डिये पानी की आवश्यकता 
होती है। यह रोटी मिस्सी रोटी की तरह सेकी जाती है भौर इधका 
, भाटा साधारण गेहूँ की रोटी से कड़! होता है । पकी हुई दाल 
* में सब मसाले टालकर और हींग का छौंक देने के घाद ठही करके 


-भादे में टा्ो । गरम दाह से आटा गूधने से हाथ बढ जापेगा । 
गद रोटी खाने में पड़ी स्वादिष्ट दोती हे | 


आल रोटो धाजरे की 
चाजरे फा भाटां चाक्त कर गूँघ ो | मद पाटा इफ़ट्ठा न 


( ५ ) 


गुंघकर थोड़ा थोड़ा गृधा जाता है । हाथ में पानी लगा कर छोर 
पनाकर हाथ में ही रोटी फो बढ़ावें | कुछ लोग इसे बेलकर पनाते 
हैं, परन्तु ठधमें फठिनाई होती है । यदि हाथ में पढ़ाने में दिगफ्त हो 
तो भोड़ा सा गेहूँ का झ्राटा मिला फर बाणरे का झाठा गूषो वो 
सरलता से पन सकती है । हाथ फी बनाई रोटी अधिक स्वादिष्ट 
झौर क्षामकारी होती है । रोटी फो मंदी आग पर सेफना 
चाहिये और गोद कर घी लगाना चाहिये | मद रोटी मारवाड़ी 
पहुत खाते हैं अथात्‌ जोधपुर राज्य में । 
रोटी बेसन की 
कुछ लोग खाली घेसन फी रोटी बनाते हैं । इसे प्राम! सुनत्ती 

फे रोगी को खिलाते हैं। हमफी वेलने में फठिनता होती है, झतः 
इसे हाथ से पानी अथवा थी श्गाकर बढ़ाते हैं। नमक नहीं 
डालते हैं क्योंकि खुजली के रोगी फो नमक नहीं दिया जाता | 
नमक खाने से खुअली ज्यादा चछ्षती हे । 
रोटे 
।. गेहूँ के आदे फो दूध से कड़ां सान लो । फिर उप्तके मोटे रोटे 
मैलकर तवे पर सेंको थोड़ा सिफ्र जाने पर उतार शो भौर एक गीला 
फपंड़ा उम पर रखकर उसके किनारे उठा दो । रोटा पड़ा हो तो 
।भीच धीच में भी फ्रिनारे उठा दो फिर उसे अगारे पर भच्छी 
तरद सेंफफर राख झाड़ फर धी में इुपा दो | पाँच मिनट पाद 
निकाल लो । इसे दी तथा शकर के साथ खाते है | भाग के 
भुचार से भी खाते है । य महुत स्वादिए शेता हैं।., 


(० 


( हैइ ) | 
घटनी पोदीने की--दाल के साथ खाने की 


पोदीने की पत्ती नोचकर साफ फर लो और पानी में खूध 
साफ धो छो ताकि मिट्टी न रहे | फिर नमफ, लाल मिचे, घनिया 
नींबू, इमली या आम की खटाई उसी या इरी जैसी मिल सकती 
हो, धुना हुभ्ना सफ्रेद जीरा, हींग यह सब मसाले टालकर सिल 
घड में खूब घारीक चटनी पीस लें | कोई इधमें किशमिश, प्ननका 
झथवा शकर भी डालते हैं, जिससे चटनी खटमिट्टी हो जाती हे । 


घटनी हरे घनिये की श्र 


यह घटनी पोदीने फी चटनी फी माँति ही पनती है ।हसके 
मसाले में उस्रां पनिमा ढालने की प्रावश्यफता नहीं | यदि बठनी 
घढ़ानी शो तो दान दो । छुछ लोग घनिया पोदीना मिलाफर भी 
ध्वटनी भनाते हैं | मद्द सुगंघित भौर स्वादिष्ट होती है । 
दात्न फा मधताक्षा 
दाल फा मसाला पाज़ारों में मिकता है। पेचने वाले छोटे छोटे 
डिव्मों में मर फर पेचने में काफी दाम ले लेते हैं | यदि अपने घर 
में घना लिया जाये तो बड़ा ज्ञाम हो, और खाते समय दाल में” 
डालने से भचार चटनी की आवश्यकता नहीं रहती ! कुछ लोग 
इसमें पानी मिलाफर चटनी की तरह चाटते मी हैं। इसका मसाला 
और मात्रा यह है । 
सौंद-१० तोला । 
आागमचूर-१० तोला । 


( ४० ) 


ज्षीरा सफ़ेद-५ तोला । 
लाक्ष मिर्च-२॥ तोला | 
काली मि्च-२॥ तोला । 9५ 
नमक लाहौरी ( सेंघा )-१० तोला । हल 
बढ़ी इलायची के दाने-१ तोला | 
दाल्चचीनी-१ तोछा । 
भ्रनी हींग-१ तोला । कं 
इन सम मसाज्ञों फो ऋूट पीस कर वारीक चलनी गा फपड़े से 
घाल छो फ़िर फिसी शोशे या पत्थर या चीनी फ्रे घतन में भरफर 
दो | उममें यह खराब न होगा । दाख खाते समय रुचि शजु- 
पार एक या भाधी घमचो मसाढ़ा दाठ में इ/लने से वह पहुत 
स्वादिष्ट हो जाती है । हक 


4 


अध्याय २ 


पक्का या निखरा भोजन 
साग 
साग रई प्रकार के होते हैं और उनके बनाने फी विधियाँ 
भी मिन्न है। कुछ सागो के बनाने की रीतियाँ एक सी हैं, अत' 
चह संघेत में दो जायेंगी । 
साग झा का 
आद ऐसी भाजी है कि इसके ग्राबर दुभरी भाजी नहीं | 
यद्द प्राय सव स्थानों में और वारदों महीने पाया जाता है। 
इमके प्रयोग भी अनेकों हैं । इधर दो प्रकार के आर होते हैं, एफ 
पहाड़ों दूसरा दशी । पहाड़ी भाझ ग्रहुत बड़ा होता है भौर देशी 
छोटा । विशेष फर सर्दी में जब नया श्राछू आता हे तब यह घहुत 
ओटी प्रकार का होता है । 


आछ साधारण सखे 


झा उयाल फर छील लो फिर चाकू से काट कर दुकह़े कर 
लो | हसफो पतीछली या फद़ाई में बनाते हैं। कड़ाई में भूनने की 


( ४२ ) 
आसानी 3 है। घी में जीरे फा छौंक लगाकर उसमें घनिया, 
लात मिच, हल्दी, नमक तथा थोड़ी ख़टाई रुचि के भनुसार दाल 
कर घी में थोड़ा ध्॒ुन जाने पर आदू छोड़ कर फरछी से चलाजो | 
जब आलू और मसादा मिल जावे और मदी भाग पर आाछू भी 
कुछ धुन जाये तन उतार लो । साधारण साग से इस प्रकार के 
आलू में कुछ भधिक घी डालना चाहिये । 
आझछू साधारण रसदार 

आदर उचाठ फर छील ले | उसको हाथ से फोड़ फर छोटा 
कर ले। | पतीली में थी दाल कर जीरे नौंग का छौंक तगार फर 
उसमें थोड़ी ज्ञाक्ष मिच दा्ष कर फोड़े हुए भालू डाल दो । नमक 
इल्दी और पानी छोड़ दो | पानी का कम या अधिक होना रुचि 
पर है। इछ लोग तपटवों भालू पसन्द करते हैं, हु भिक रस- 
दार । पाव भर प्ालू में छर्टोक मर दही के दिसाब से दद्दी 
घोत्त फर उसमें डाज्न दो साथ ही थोड़ा घनिया भी। 
यदि हरा घनिया मिलता हो तो उसको मद्दीन काटकर खूप धोकर 
ऊपर से दाल दो भौर थोड़ा सा गरम मसाला डाक्ष कर उतार 
लो | कुछ लोग दद्दी के स्थान पर उसमें म्वटाई भी डालते है | 

आलू धनियादार 

सर्दी फे दिनों में पाव मर हा लिये दो तोला इरा 
धनियों खब घो पीस छर रख को । उपरोक्त विधि से धोड़ा रसा 
आलू में डाल कर पकाप्मो | फिर बढ पिसा धनिया उसमें दाल 
< । यह साग पह्टत स्वादिष्ट दोता है | 


( ४३ । 
शादू-उखे सानत 


छोटे-छोटे आलू लेकर उप्तको छोल कर गोद को | पाव मर 
भालू में एक छटाँक के द्विमाव से थी पतीली में ढाल फर आग 
पर रक्‍्ख़ो । उसमें बह आलू खूब साफ़ घोकर डाल दो और नमक 
दाल दो । उसे करछी से चलाते रद्दो थोदा सन जाने पर उसे ढक 
दो | यह सब फाम मंदी भाग पर होना घाहिये | भाद फे गल 
जाने पर उसे घनिया, हल्दी, लाल मिचे दाल कर भून लो। यह 
आहछ घहुंत स्वादिष्ट होता है । 

आछू--दसम 

छोटे झाछू लेकर छीज् लो भौर खूब साफ़ पानी से घो लो । 
उसे चाकू से अच्छी तरह गोद को । पाव मर भआाछ में छटाफ भर 
के द्विमाम से धी पतीली में डाल फर उसे भाग पर रक्खो | आग 
भदी होनी चाहिये, उस नमक टाल कर ढक दो । बीच-मीच में 
थोड़ा चलाते जाभों | नप भारू गल मारे तब ग्रीस़ा मसाक्षा 
इल्दी, जाल मिच, घनिया पीस कर डालो भौर थोड़ा भूनो। 
फिर पाव मर में छटांक भर दुद्दी घोल फर दालों। जब पानी 
पर साय थोड़ा गरम मसाज्ञा झासकर उतार छो । 

आर फा मर्चा 


आखू उनाल फर या भ्रच्छी 'माग में अथवा गरम राख म॑ 
भूनकर छीज लो । फिर झाख को पीसफर एक सार कर लो | इसमें 
नमक ज्ञात मिर्च तथा श्ुनाँ पिया ज्ञीरा दाज़कर मिलादों। 


( हए्ट ) 


एक पभंगारे पर घी डाल फर घधार दो और तश्तरी से इक 
दो ताफि चधार की सुगघ श्ाद में मिल्ष जाये | जप जानो कि 
सुगध भाद्‌ में मिल घुकी भौर अगांरा बुक गया तब फोयछा 
निकाल कर फ्रेक दो भौर मसाला मिला फर खाने के काम.म 
लाझो । श्रादू का मर्चा घीमारों के पथ्य के काम में भी पाता 
है तव उसमें घी नहीं ढाड़ते हैं।लाज मिर्च फे तदले काली 
मि्े दालते हैं । 
पशाद बाज़ार के से 

भाद्‌ फे छोटे इुकढ़े काट लो | उसे खूब माफ़ घा लो। 
क्योंकि आद में प्रायः वहुत मिंठ्ठी लगी रहती है । कढ़ाई में थोड़ा 
पी टाल फर शझाग पर रफ्खे भौर ज्ञीरे फा छींफ तथार कर्क 
उसमें घह आर डाल दो | नमक लाल मिच हृर्दो धनिया दाढ़ो 
और इतना पानी टाल दो कि भाद्‌ गल जाये । गल जाने पर उममें 
खाई डाल दो और शथादू में मिन्ता क( उतार लो | वांजार म 
पूरी फचौरी फे साथ ग्रायः ऐसे ही भाद्द, मिलते हैं, जो सबको 
पसन्द द्ोते हैं । 

भ्राछू तले हुए 


फ्ठाई में छोटे झाद्‌ गोद कर या पढ़े भालू छील काट कर 
तल खेते हैं। फिर उतको उपरोक्त विधियों से घखें या रसदार 
घना सकते हैं | तल्ञने के घाद भी कुछ लोग थुर्ता बनाते हैं ! 
मिश्रित झादू 
आरू में फई साग दाल कर भी बनाते हई | जेसे भालू गोभी 


( ४५ ) 


भाढ प्रेम, आय पालक, भाद्‌ मेथी आदि । यों तो आछ किसी 
भी साग में डाल कर या मिलता कर बनाये जा सकते हैं। इसमें 
किसी विशेष पिधि के बताने की श्रावश्यकता नहीं है। पादू 
गोभी श्रथवा झादू सेम को काठ कर धो डालो, घी में द्वींग भून 
कर छौंक देते हैं । नमक हल्दी दाल कर ढक दो | गत जाने पर 
लाक्ष मिर्च, धनिया तथा गरम ममाछ्ता टा८द्ध फर और मिला कर 
उतार लो | 

यदि मेथी या पालक के झाद्‌ बनाने हों तो इन सागो को 
खूय बीन धोकर बारीक काट लो और उमकी एक बार फ़िर थो लो 
ताकि सब मट्ठी निफल जांपे ! फिर पतीली में हींग तथा घी दाल 
कर आग पर रक्खो | छौंक तयार होने पर हरा साग झाझू भौर 
नमफ हल्दी ड लकर ढक दो । गल जाने पर और द्वरे साग फा पाना 
सख॒ जाने पर लाल मिर्च घनिया मिला कर उत्तार लो । 


अआाद्‌ अदरक के 

अदरफ फो छील कर मद्दीन फाट लो । शभादू फी भी छील 
फर डुकड़े तयार कर लो और धो दात्तो | घी पतीली म ढाल कर 
आग पर रपखो | छींक तयार होने पर फाली मिच पिसी हुई और 
नमक डाज् दो | कटी धुली अदग्क और श्ादू उसमें दाल 
दो । पानी डाल कर ढक दो | आद के गज जाने पर उसम नींबू 
का रस ढाल कर उतार लो और फ़िसी पत्थर या चीनी फे पर्तन 
में उसे रक्खों | यों तो समी खटाई पड़ी हुई पस्तुएँ ऐसे ग्रतनों में 
रखनी चाहिये | परन्तु नीयू की खटाई फक्ई आदि क चर्तनों में 
भी जल्दी खरात्र होती है । 


( ४६ ) 
भाद फाली मिर्च के 


प्राथ' प्रत भादि के समय फलाहार में लाल मिर्च खाना 
चर्जित रहता है | इस लिये लाल मिचे के स्थान पर फाली मिर्च 
प्रयोग में ज्ञाते हैं | काली म्रि्च फे घल्ले तथा रसदार सागों में 
हरदी भी नहीं दाली जाती है अन्यथा विधि सत्र एक ही है। 
अरई या घुद्यां सखी 
सखी घुश्मां तीन प्रकार से घनती है। 
पिधि पहली 
घुरुण को उम्रालों भौर गल जाने पर उतार फर छील लो । 
फिर फद़ाई या पतीकषी में धी दाल कर आग पर रफ्खो ! उसमें 
क्रजवायन टठालो । उसके झ्न जाने पर ठममें घनिया, लाख मिर्च, 
नमक, हल्दी और रुचि अनुसार पिस्ती खठाई ढाक्तकर भून लो, फ़िर 


घद्द घुइयां सावत या काट कर उसमें डालो भौर फरछी से चसाभो 
ताफि मसाल्ता भी मिल जाये और घुश्यां मी धुन जाये । 
पिधि पूसरी 

घुश्यां उबाल भौर छील कर दयेली से चंपटी फरके रख 
लो । फिर तवा या कड़ाई में अजवाइन फा छोंक सयार फरो । 
घी साधारण से कुछ भधिकफ होना चाहिये | उसमें नमक हल्दी 
-इाल कर घुष्यां भी दालो भौर उलट पक्तट फर खूब वलो या सेको 
मिप्तसे खाल्त हो जायें | भाग मंदी होनी चाहिये । फिर उसमें सिरे 


( ४७ ) 


धनिया ख़टाई डाल फर मिलाझों और उतार हो। यह घुद्या 
भधिक स्वादिष्ट होती है । 


विधि तीसरी 


फच्ची घुष्यां को छील फर वड़ा-बरड़ो फाट लो | पतीज्नी में 
पाव मर घुदयाँ पीछे छठाफ़ भर घी डाक कर झाग पर रमखो | 
अजवायन फा छौंक सगा कर धुह्याँ उसमें दालो | साथ ही ममक 
हल्दी भी डाल दो यह मंदी शाग पर बनानी चाहिए | उसको 
फरछी से उत्तट पलट फर भूनते रहो | उसके गल जाने पर घनिया, 
लास मि्चें, खटाई डाल कर मिलाझो भौर उतार लो | 


घुदयां रसदार 


घुहयां फो उपाल कर छील लो फिर चाकू से काटो | पतीक्षी 
मे घी डाल फर आग पर रक्‍्खो और उसमें भजवायन डालो, 
उसके भ्ुन जाने पर घुदयां तथा अदाज़ का पानी दाल दो, नमक, 
इल्दी, लाल मिर्च, धनिया भी दालो । पानी कम या अधिक इच्छा- 
जुसार ढाला जा सकता है। पक जाने पर उसमें नीबू फ्रारस 
डाल कर उतार लो | 

ज्षमीफन्द 
ऊमीफन्द भी कई प्रकार से बनाया जाता है । यह पहमदा- 


साद फी घरफ प्रच्छा मिलता है, इसकी बढ़ी मेली भच्छी होती 
है । इघर का ज़मीकन्द खुजली वाला द्ोता है । 


( ४८ ) 
त्रिधि पहली 


जमीकन्द वी मेली पर मिट्टी लपेट कर भाड़ म॑ झुनवा लो 
ताकि खुजली न रहे | इसको साफ़ करके छील कर पतत्षे-पतत्ते 
कतके काट ले। फिर फढ़ाई में घी टाल ऋर भाग पर रफ्खों 
घी गरम होने पर उन क्तलों फो तल लो | जब गरद फरकरे हो 
जायें तब उतार लो । पतीली को भाग पर रक्‍्ख़ो। हींग का छौक 
तयार फरके उममें जमीकन्त इाल दो । नमक इल्दी धनिया लाल 
मिच दही में मिलाकर और उसे पानी में घोलकर दालो । थोड़ा सा 
पिसा इुशा सूखा भाँतज्ञा और पक जाने पर मरम मसाला तथा 
हरा धनिया दाल कर ववार सो । 

विधि दूमरी 


जमीकन्द की छील फाट कर उप्राल लो भौर फिर उपको 

तल्न कर उपरोक्त विधि से यनाझो । 
विधि सीगरी 

ज़मीवन्द को छील कट कर तयार फरो । पवीली म॑ प्राय 
मर पीछे ढेढ़ छटफ घी भौर १ माशा हींग ढाल दो, उसके नम 
जाने पर फ्रछी से उसे फोष्ट दो । छील फर पारीक फादो हुईं 
अदरक को उममें ढाल दो, उसके थोड़ा तल जाने पर 
जभीकद कार फर उममें डाल दो मर दक दो | उसमें नमफ भी 
हाल दो, घीच-चीच में खोल फर उसे चलादी रहो। उसके गल 
जाने पर घोड़ा पानी दल्वी धनिया छाल मिय्र' तथा घोला हुआ 
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दद्दी डालो भर पिसा हुआ बख़ा आंवला, गरम मसाला तभा 
कटा धुला हरा धनिया छोड़ छर उतार छो | 

कुछ छोग खा ज़मीकद भी बनाते हैं भर्थात्‌ उसमें पानी न 
दाल कर द्दी में ही मताला दाल फर मिला क्षेते हैं। 

ज़मीफंद में झावला दालना घहुत भावश्यक है | 

रवालू 

रताल फो छील कर उसके पतले फतले पघाहू से काट शो । 
उसे घी में ऐसा तल लो ताफि गल जांबे । पतीली में थी डाल कर 
भाग पर रखो भोर हींग का छौंक तयार फरके उसमें तला हुआ 
रतालू दालो | नमक, लाल मिच, हल्दी, घनिया, भौर घोला हुआ 
दद्दी डालो । पक जाने पर गरम मसाला ढाल फर उतार लो | 

शफरक्न्दी ख्र्वी 

शकरफन्दी फो छील फर पतले-पतलले कतणे काट छ्षो फिर 
घो ठालो और पत्तीली में घी ज्ञॉग डांस कर छौंफ तयार फर 
लो और फटी दृई शफरफदी उसमें ढाल दो। नमछ, इृ्दी, 
घनिया, ज्ञाल मिर्च डाल दो | ऊपर से पानी ढक दो, गठा जाने पर 
ख़टाई डाल फर प्रिल्ला कर उतार लो | यह मंदी आग पर दोनी 


घाहिये | 
शकरकदी रसदार 
शकरकदी उपरोक्त विधि से छील काट फर घो डावों भौर जोंग 
घी फे छौंक में शकरकदी डाल फर उपरोक्त मसाला और पानी टाल 
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फर दक दो | गल जाने पर और पानी गाढ़ा होने पर ख़टाई डाल 
फ़र उतार को | 
मूली विधि पहली 


मूली को चाकू से छील कर पतली कापी कांट लो। पत्तीली 
में श्रजवायन घी फा छौंक तयार फर लो । उसमें यह मूली तथा 
नमक हल्दी डाल फर एक दो | भौँच मदी हो । ऊपर तरतरी में 
पानी डालने से मूली जलेगी नहीं और गलेगी जल्दी | गल जाने 
पर लाल मिर्च धनिया दाल दो भौर मिला फर ठतार ले | हसमें 
कुछ श्ोग खटोई मी दालतें है। 
मृज्ती-पिधि दूसरी 


' मूश्ी फो छीह् कर फाट लो | इसके छोटे पर्चों तथा ड 'ठहा 
फो मी भद्दीन काट शो और खूब घोकर दोनों फो उवाहाने फो 
आग पर रघ्खों | उसके गद्य जाने पर उत्तार शो। फ़िर उमका 
पानी हाथ से दवा कर निचोड़ शो । पतीली में पी तथा श्रजवायन 
दाह कर आग पर रक्‍्ख्ो | मूली में नमक, दाह मिर्च, हरदी 
धनिया ठाद्ा फर मिला दो + भजवायन का धौक वयार द्वो जाने 
पर उसमें यह मूक्ती दाल फर भूनो और फिर उतार क्षो | खाई 
ज़रूर दालो | 

मूी पाछक 


पालक 23 साफ़ घोकर फाठो भौर फिर घो दालो । ४ 
फो छीलकर और घो डालो । पतीली में घी भौर हींग फा छोफे 
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तयार करके मूली पलक उसमें छोड़ दो | ममक छाल मिर्च हल्दी 
धनिया मी टाछ्लो और ढक दो | जब मूली पालक गल दावे और 
उसका पानी स़ जावे तब उसे उतार लो और ख़टाई मिला दो । 


मूली का फजीता 


मूली को छीलकर धो डालो और फह, कस से कसकर खूब 
निचोड़ डालो ताकि उसका खारा पानी सब निफल जावे । फिर 
उसमें हरी मिर्ण तथा अदरक घारीफ फाटकर मिलता दो । नमक 
मिलाकर नीयू निचोड़ दो | 


मूली फी फ़ल्ली या सेंगरी 


मूली फी फली छम्म्री लम्बी होती है, उसको साफ़ फरके फाट 
लो और घो ढालो | फिर भजवाइन घी का छौंफ तयार हो जाने पर 
छौंक दो । नमफ छाल मिर्च इल्दी घनिया डालकर ढक दो ऊपर 
से तरतरी में पानी दाल दो | गजल जाने पर उतार लो भौर ख़ठाई 
मिलादों। भाँच मदी रदनी चाहिये । 


आद सेंगरी 


छुछ लोग सेंगरी में भाझ मिलाकर पसंद फरते हैं। भार फो 
छीलकर छोटा छोटा काट लो भौर सेंगरी मी काटफर घो डालो | 
पतीली में घी दालकर भाग पर रक्खो और अ्रजवाइन 
फा छौंक तमार फरो | उसमें आंद्‌ तथों सींगरी डाल दो। 
नमक दृलदी डॉलऋर ऊपर से गश्तरी में पानी डालकर इक 
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दो । दोनों चीज़ों फे गल जाने पर लाल मिर्च, धनिया तथा 
रुचि भनुसार ख़टाई दालदो भर मिलाफर उतार लो । 


गाजर 


गाजर फो छीलरूर दो हुकड़े कर लो भौर उमका अन्दर का 
नैडा ( जिसे छुछ लोग हड्डी कहते हैं ) निकाल कर अलग कर दो | 
फर ठसको छोटा छोटा काट छो भौर धो ढालो इसके लिये लौंग या 
जीरे का छींक घी दालफर तैयार कर सो और उममें गाजर दाछो । 
नमफ लाल मिर्च हल्दी धनिया दालो | थोढ़ा पानी उसमें दालते से 
वह जलेंगो नद्दींमौर जल्दी गल जावेगी। गछ जाने और पानी यूख 
जोने पर उसमें पिमी खटाई डाश्षकर मिल्धा दो और उतार छो । 


शाजर मेथी 


गाबर में मेथी मिला कर प्रायः बनाते हैं। उससे बह स्वादिष्ट 
और घुगधित हो जाती है । हरी मेथी को साफ कर फे काटलो । 
गाजर भी फाट कर तैयार करो और खूथ धो डालो | हींग घी का 
छोंक देकर दोनों चीज पतीली में दाल दो | मसाला सभ्र उपरोक्त 
ही पढ़ेगा--मेथी के साथ में पांनी डालने की भावश्पकता नहीं | 


परन्तु भाँच मनन्‍दी रहनी चाहिये । 
फ्ट_या काशी फल 


कद पका या क्षमा दो प्रकार का मिलता है। फरय फो 
छिलके सदित फाट छेते हैं भौर पके का छिलका झलग फरके 
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छिलके की मह्दीन भौर कद फो मोटा काटते हैं । पतीत्ी में घी ढाल 
कर आग पर रफ्खो और उसमें दाना मेथी दाल दो । उसका छौींक 
तैयार होने पर कटा हुआ कह घो कर डाल दो। उतमें नमक 
इल्दी दाल दो। पक्क कह में प्रायः थोड़ा पानी भी दालते हैं 
जिससे जरदी गह जाये अथवा तश्तरी में पानी डालकर ढफ देते 
हैं। भौर मन्दी आग पर रखते हैं ! गल जाने पर क्षाल मिर्च तभा 
धनिया भौर खटाई दात्न कर मिला दो | कुछ लोग उसमें थोड़ा 
भुड़ या शकर भी दालते हैं, उससे खादिष्ट हो जाता है । 


लौकी या घिया-साधारण 


लौकी देख फर फ्ची लेनी चाहिये । उसको छीोल काट कर 
धो दालो । पतीली में घी दाल फर जाग पर रघ्खो | लौंग या कीरे 
फा छौंफ तैयार फरो | इसमें ज्ञौकी तथा नमक इल्दी दाल कर रख 
दो। लौकी गल जाने पर तथा रेशा कुछ गाढ़ा जाने पर उसमें 
लाल मिच, घनिया, पिश्ी हुई ध्ूखी खाई या नीबू डाल कर 
उतार लो । 
लौकी बेसन की 


लौकी फो छील कर धो तो फिर पियाफस से फंस शो और 
उपाल क्षो । जब वह गरा जावे उसफो पानी से निकाल फर हाथ 
से निचोड़कर रखसो | पार मर छौफी में आध पाप बेसन के 
दिसाम से लो । कदाई में वेसन के घराचर थी लेकर उसमें घेसन 
भून सो । वह इलवे के चेसन की भाँति चुन जाना चादिये । जब 
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मंदी आग की चहुत आपश्यकृता है क्‍योंकि इसमें गलने फे लिये 
पानी नहीं दाला जा प्ररता है। इसे दक दो | मिंटी के गत्न जाने 
पर उसमें लाल मिचे तथा घनिया दाल दो | इच्छाजुसार खटाई 
डाल और मिल्ता कर उत्तार लो ! 


| मिंडी सखी सापत्त 

यदि मिंदी साथत घनानी हो तो श्रूत साफ़ घोकर ऊपर नीचे 
फा हिस्‍्मा काट कर फेक दो और उनकी चीर कर रखते जाभो | 
फिर नमक छाल मिचे हल्दी धनिया सौंफ सय गीला पीस फर 
सैयार कर ले'भौर उन घिरी हुई मिंदी में थोड़ा थोड़ा भरते 
जाओझो | फिर पतीछी में घी डा झाग पर २खफर श्रजवायन फो 
छींफ दो । उसमें भरी हुई भिदी डाल फर ढक दो । बीच-बीच में 
करछी पे चत्ताते जाभो । उसके ग़ल जाने पर खठाई डाल कर 
उतार लो | 
ब्भा भिंदी रसदार 
“  मिंदी फो धोकर काट शो और उपर नीचे के द्विस्से फो 
फाट फर फेक दो भौर पतीली में पाए पीछे छटाफ पी दाप्तफर 
आग पर रफ्खो। उसमें झजबायन दाल दो और भिंही उसमें दालकर 
फरली से चंज्ञाती रहो जिममें मिंदी धुन जापे, भोर लत फिर न छूट 
सके | यह एक प्रकार से तक्ष सी जावेंगी । फिर ठसमें थोड़ा पानी, 
ममफ तथा इल्दी दाल दो | थोड़ा पफ जाने पर छटाफ मर दही 
घोल फर छोड़ दो । लाल मिर्च, घनिया तथा गरम मसाला दांल 
दो भौर पक जाने पर उतार लो | यद्द स्वादिष्ट होती है । 


( 2४६ ) 
कचनार फे फूल 


फचनांर फी कज्तियों फा साग पनाया जाता है | उसके दण्टल 
तोड़ कर साफ़ फरके धो दालो भर उचाल शो जय गत जावे तब 
उतार लो और ठदा होने पर निचोड़ कर रख लो | पतीजी में घी 
हींग फो छौंक तयार करके फचनार में नमक दल्दी लाक्ष मिर्च 
घनिया दद्दी डाल कर नीचे मिला दो भौर छौंक दो फिर फरदी से 
चला फर भून लों | धन जाने पर उतार शो | 


फचा पपीता 


पपीते को छीसकर काट लो और उप्तके घीज भादि निफाल फर 
फेक दो । मेथी का छौंक तैयार फरके उसमें दाल दो । नमक हल्दी 
ओर थोड़ा सा पानी डालकर इक दो । उप्के भच्छी तरह गलत जाने 
पर छाल मिर्च घनिणा खग्यई तथा भोड़ी शकर टा्न दो । इसको 
रसदार भी भनाते हैं, विधि यही है। पन फर यद्द बहुत कुछ फद 
की भाँति हो जाता है । 
गोमी खखी 


गोभी के फूल फो छोटा-छोटा फाट लो । उसके डंठल फी काट 
फर छील लो और धो दालो | थोड़ी सी अदरक छील फाटकर तैयार 
फर शो भौर घो डालो | पतीली में घी ढाल कर आग पर रक्खो | 
हींग भौर भदरक डाल फर भून लो फिर गोमी तथा नमक इरदी 
डालकर ढक दी । हस साग मेंसाघ(रण से अधिक घी ड छन। चाहिए । 
'मंदी झाग रखनी चाहिए । बीच-बीच में करछी से चलाते माझो 


लि] 
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अनुसार इसको तेल में भी यना सकते हैं और हमके मसाले 
जअँ तेल के भाम का आचार का मसाला मिश्रित फरने से एक 
विशेष सुगध भाने लगती है । इसके घनाने के ज्षिए मदी 
झाग झौर अधिक घी या तेल क्री भ्रावश्यकता होती है। 


फोड़ा 
यह फरेले के समान ही साग होता है इधफे पनाने फी विधि 
भी करेले की माँति है।। नमक इल्दी लगाकर घो डाज़ो और 
'छील काटकर उपरोक्त विधि से बनालों । 
परचल-सस्वी फटी हुई छिलफेदार 
परवरा के इधर उघर के नकू काटकर घार फाँफ करके काट लो 
और धो डालो (यदि पकी हों तो उनका पीला गृदा और फाले बीज 
निकाल दो । फढ़ाई में जीरे का छाफ तेयार फरके उसमें परवत्ञ 
नमक इल्दी दाल दो। उप्के गलाने के लिये थोड़ा सा पानी 
>ढालफर दक दो जब परवल गल जावे भौर पानी रख जाये तब 
,लाल मिर्च धनिया भौर सटाई दालकर मिल/ दों और उतार लो । 
'इसे परवल का माजा भी फहते दैं। 
् प्रयत-सखी छिली हुई मसाले दांर 
परवल को छीलफर फाट लो भौर घो दालो पतीली में दालकर 
जीरे फा छोंफ लगा लो । उसमें परवल तधा हल्दी नमक डालकर 
डक दो । उपर से पानी डाल दो, उसके गल जाने पर लाल मिच 
धनिया सटाई डालकर मिला दो और उतार छतो। 


५ 
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परवल छखी छिल्ती हुई षिना मसाले की 
परवल फो छीलकर फाट लो | धो टालो । साधारण साग से 
डेढ़ गुना घी डालकर पतीली भ्राग पर रफ्खो भर घी गरम 
होने पर परवल उसमें दाल दो । भाग म'दी रवखो और हफ दो । 
नमक भौर लाल मिर्च उसमें दाल दो । परवल फो श्रुनने दो । 
फमी-फमी फरछी से उसे चला दो। जश्न परवल क्षुद्ध बादामी 
रग की होने लगे भर मल जावे तब्र उतार लो | यद्ट परवल बहुत 
स्वादिष्ट दोती है | 
परवल तली हुई सखी 
परपल फो छीजकर धो दालों और तल लों। फिर थोड़े से पी 
में नमक छाल मिच इृक्दी धनिया खटाई डालकर तली हुई 
परवल भी भून तो । 
परवल सापत छिलके फी 20225 
परवृत्त फे दोनों ओर के न फाटकर परषल फो घीर को 
भौर धो दालो नमक काल मिर्च धनिया हल्दी सौंफ आदि फो गीला 
सिद्ध पर पीसकर उसमें थोड़ा थोड़ा भर दो। मन्दी भाग पर 
छौंक दो। भौर तश्तरी पर पानी डालकर उसमें ढक दो | गला 
जाने पर खटाई ढादकर मिला दो भौर उतार लो | 


परवल्ल सावत छिली हुई 


परवल फो छीज फर तथा चीर कर घो डालो । उपरोक्त विधि 
पे मसाला मरकर पनाक्ो । 


( हुए ) 
परवत्त रसदारे छित्तके फी 
४ परवल की काट लो और धो दालो। पतीली में पी दारुफर जीरे का 
छौंक तैयार फरो | उप्र्में वह परण्स नर्मफ हर्द्ी तथा पानी ढाल 
दो और ढक दो । पर्वल के अच्छी तरद गत्त जाने पर लात मिचे 
घनिया खटाई दालकर उतार लो। 
परवल रसदार छिली हुई 
परवछ फीो छीलकर काट लो भौर घो दालो फिर पतीक्ती में जीरे 
का छौंक तैयार फरके घी छुछ अधिक ढालकर पर्बल दाल 
दो और भून लो छथ्व न जाने पर पिता हुमा मसाला, नमक 
हल्दी धनिया लाल मिर्च मी डाल दो और फरछी से उछट पुलट 
क्र फिर पानी दाल दो ! पर्व के गल जाने पर पार मर परव्ल 
में डेढ़ छटाक दद्दी के हिसाप से घोलकर दाल दो भौर बने पर 
गरम मम्ताला डालकर उतार लो। 
शाद परवल-रसदार 
_ आदर तथा परवल की छीलकर काट लो भौर घो दालो । फिर 
उपरोक्त रसदार पखल छि् हुई परिधि से ही बना लो। भाद्‌ 
कुछ मधिक गल जाने से हसका रसा कुछ गाढ़ा दो नाता है, जो 
पहुतों फो पसन्द होता है । 


कटइर 


- कटदर फो बाजार से छिल्वा तथा इकढ़ा फरवाफर मेंगवालो तो 
काटने से द्वाथ म॑ लस नहीं लगता । नहीं तो छीलने काटने के पहले 


( ६५ ) 


हाथ में थोड़ा थी या तेल मपल लो नहीं तो उसका ज्षत हाथ 
में ऐसा छगता है फि साफ करना कठिन हो जाता है। फटहल 
फ्लो घोकर उचातज्ञनी फो रख दो | गल जाने पर उतार लो और 
उसको साफ फरलो | कुछ लोग उसके रेशे फेंक देते हैं क्योंकि वह 
खाने में दाँत में उत्तक जाते हैं। गूदे को काटकर छोटे डुकढ़े 
फर छो और भीज फो छीलकर काट लो । फिर हींग का छौंक पेयार 
फरके उसमें फटइल, नमक, छाक्ष मिर्च, इल्दी, धनिया, खटाई दाल 
फर नीचेही मिला दो भौर पतीज्षी में दाशकर भून शो | फिर 
उतार लो । 


फटदर-तला हुआ 
फटदर फो उब्राज् फर साफ़ फरके या कर्ध फो छीशकर घी 
भें तल लेते हैं। फिर उप्तको घी भें हींग का छोंक देफर नमक 
मिर्च दर्दी घनिया खटाई सद्दित उपमें छोड़फर भून लेते हैं । पद 
भी स्वादिष्ट होता है । कुछ लोग इसे तेल में मी बनाते है । 
फटदइर-रसदार 
फटरर फो छील फाटकर घोकर उप्राल शो भौर उपरोक्त 
विधि से साफ़ कर लो। पतीली में हींग का छींक कूल 
साधाएण से भझधिक थी में तेयार फरके फठहर डालंकर भूनो॥। 
फटइर को तल सो। जब कटदर काफी धुन जावे तथ नमक हल्दी 
तथा पानी दाज़कर ढक दो । पक जाने पर पाप पीछे एक छटाझ 
दही घोत्ककर लाल मिर्च धनिया सहित दाल दो | खदक जाने पर 
गरम मसाक्षा दालफर उतार लो । 


| हैई ) 


फरम कन्ता या पात गोमी 
फरम ऊ्ले के गहरे हरे पत्ते निकालकर फेंक दो और फिर 
पत्तों फो देख देखकर महदीन मद्दीन फाट लो और घो डालो | पत्तों 
के घीच में कमी कमी फीड़े बेठे रहते हैं, हमलिये उसे देखकर कादना 
घाहिये | पतीज्षी में हींग का छींक तयार करके करम फ्न्ला तथा 
नमक हल्दी दाज़्फर ढक दो । आग मन्‍्दी रकल्लो । हसमें पानी छूट 
जाता है | जब देखो कि कम कल्ला गले गया है झौर पानी छू 
गया है तथ लाल मिर्च, धनिया खटाई तथा गरम मसाला दाल 
आर मिंलाक उता लो । 
कंटदर के बीज या पोए 
फटहर का मौसम ख खतम होने लगता है तप्र पाज़ारों 
में इसके बीच कलग फरके बेचे जाते हैं। इसको घोकर उप्ालफर 
छील फाट लो या के दी छीलकर काट लो | यदि उग्राल लिय 
हों तो हींग के छौंक में कटे हुए पीज नमक लाल मिर्च, इल्दी, धनिया 
ख़टाई डालकर भून लो | मदि फशा छोंकनां हो तो नमक दृल्दी 
ही पदले डालो भोर थोढ़ा पानी डोज़कर दफ दो, जग्र यद् गले 
जायें तव लाल मिर्न, धनिया, खठाई ढालफर मिला दो और 
उत्तार लो । ; 
भअरठा 

, घड़े फो घोकर उबाल सो । गल जाने पर छीलकर पतला फाट 
शो | फिर उन फलों फो थी मं तज्ञ लो । नहीं तो पैसे दी पी में 

अमपायन फा छोफि तयार करके कटा यद्य दाज्ञ दी भौर थोड़ा 
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भून लो । फिर नमक हल्दी छाल मिर्च घनिया खटाई या नीयू का 
रत दालकर पकने पर उतार लो | इसका गाढ़ा रत्त हो जाता ्टै। 


लसोड़ा 


कहीं कहीं लसोड़े के घीज में कीड़ा बड़ी जल्‍दी पड़ जाता है, 
इस लिये उसको कथा ही एक एक फोड़कर गुठशी निकाल देते 
हैं। ज्मोढ़ा धोकर द्वी उपोल् लो । फिर यठ जाने पर उतार शो । 
घी इसमें साधारण से भ्रधिक दालकर हींम का छौंक तयार करो 
यह फढ़ाई में भच्छे पनते हैं फिर शसोढ़ा लाल मिर्च इल्दी धनिया 
खराई टालकर खूब भूनों, ताकि उसमें लस न रदे फिर उतार लो 
यदि फ्चे छौंकने हों तो पहले अच्छी वरद् दी में भून लो फिर 
मसान्ता दालकर हक दो । मत्त ज्ञाने पर उतार क्षो भौर खठाई 
डाल फर मिला दो । 


कच्चे आम मिश्चित लप्तोढ़ा 


फर्था लसोढ़े में से गुठती निकाल दो झऔर धो डालो | 
फश्षे झ्राम को फाटकर छोटे हो तो 'चार नहीं जो आठ डुकढ़ें फर 
लो भौर गुठली निकाल फर फेंक दो और घो डालो | कढ़ाई में 
घी या तेल अच्छी मात्रा में डालफर हींम का छौंक तथार फरो । 
फिर कटे हुए झ्ाम और छसोड़ा नमक हल्दी दल दो, थोड़ा 
पानी ढालो ताफि मल जाय और 5क दो दोनों चीज़ जप अच्छी 
तरद मल जावे तथ लाल मिर्च घनिया सौफ पिमी हुई डाल 
मिलाकर उतार छो । यह म्वादिए होता हे ! 


€( ईैंप ) 
तोरई 

तोरई दो अछार की बाज़ार में पाई जाती है इनमें पर्स 
तरोई फोई फोई कड़यी मी निकल जाती है। शर्रा तरोई फो 
जरा जरा सा काट कर चखते जाझो जो कडृपी हो सो फेंक दो जो 
अच्छा हो यह फाट लो चखने फे कमकट के फारण ज्यादातर 
पिया तरोई दही बनाते हैं झर्रा कदुत फम बनाते हैं। भच्छी 
गाजी तरोई लेकर छीज लो | फिर उसके तीन चार हुकड़े फरके यो 
तो ज्षम्प्री फाटलो या गोल गोल फतले कर लो जैसी पसद हो । 
धो दा्ो । जीरे घी का छौक तयार करके उसमें नमक हल्दी ठथा 
तरोई डालकर उफ दो । घरोई में पानी छूट जाता ई परन्तु पहुत 
तैज़ आम पर नहीं रखना चाहिये । यदि ज्यादा रसदार फरनी दो 
वो थोड़ा पानी दाल दो। नहीं तो श्सका साम थोड़े रसा फा ही 
अच्छा होता है पानी ढालने से कद़धा हे जाता है | फिर लाल 
मिर्च घनिया और खटाई दाल मिलाकर उतार लो । इसमें नीयू 
के रस फी खठाई भच्छी दोती है, उससे तरोई फे साम फा रस 
ही घदल जाता है | यदि नीयू न मिलता हो तो खटाई दालो । 

तरोई मरवा 

तरोई को छीलकर क्षम्पराई में तीन बार डुकड़ें कर छो फिर 
उन उुकड़ों फी ऐसी चार फ़ॉक फाटो फी वह छड़ी रहें लग ने 
हो । फिर घो डालो | नमक लाल मिच  ह्दी धनिया सौंफ गीजशा 
पीसकर उसमें थोड़ा २ मरदों | थी जीरे फा छॉक तयार करके 
छींक दो भौर दफ दो | भाग मदी दी रक्खे | थी फुछ भपिक 
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डाले | मल भाने पर खटाई या नींबू क्वा रस ढालकर मिल्तादो 
और उतार लो | 


गांठ गामी एसी 


गाँठ गोमी का साग सूखा और रसदार दोनों प्रकार का 
पनता है | इसे अच्छी प्रकार छील कर पतले कतले काट फर घो 
डालो फिर धी हींस, जीरे के छौंक में दाल दो ! थोड़ा पानी तथा 
नमफ हल्दा दाल दो जिससे गल जावें फिर रकाबी से दक दो । गल 
जाने पर ज्ञास मिच, खठाई, धनिया, तथा गरम मसाला राल 
डाल फर मिला दो और उतार छो | 
गाँठ गोमी रसदार 
उपरोक्त पिधि से गोमी को छीठ फाट कर घो दालो | घी हींग 
,फै छोंक में कटी हुई गोमी, नमक, हल्दी तथा पानी डालकर 
एक दो । गोभी के भली प्रफार गल जाने पर थोड़ा दद्दी घोत्कर 
तथा छाज्ष मिर्च और घनिया टाल दो | दही पक जाने पर उसे 
गरम मसाला ढालकर उतार लों | 
टमाटर का रसा मा सूप 
टमाटर को धोकर गरम पानी में जोश देकर उसका रस 
निकाल फर छान सो। फिर हींग जीरे फा छौंफ तयार फरके, 
उस रस फो डाल दो । उसमें नमक, थोड़ी सी काज्ती सिर्च पिसी 
हुई, थोड़ी सी शक्र डालकर पकालो | मद ज्ञामकारी भौर स्वादिष्ट 
होता है । यह दीमारों के पथ्य में मी काम भाता है । 


(७७ ) 


टमाटर फा रसदार साग 


टमाटर को घोकर काटलो | मदद न बहुत कच्चे न बहुत पे 
होने चादियें । घी हींग ज़ीरे का छौक तयार फरके बह फटे हये 
टमाटर तथा थोड़ा सा पानी, नमक, हछदी, लाल मिर्च, धनिया 
तथा थोड़ी सी शकर डाल दो | पक जाने पर उतार छो | 

टमाटर- भा 

आादू फो घोकर उबाल लो भौर गल जाने पर छील फाट लो | 
टमाटर को मी घोंकर काट लो फिर घी हींग जीरे फे छौंक में दोनों को 
डाल दो तथा नमक हल्दी लाल-मि्च धनिया दात्त दो । पक जाने पर 
थोड़ी सी शकर डालकर दो मिनट याद उतार लो | यदि कच्चे आ्राझू 
के साथ घनाना हो तो उनफो छील काट फर धो टालो छौंफ दो 
ओर उसके गल जाने पर ठमाटर ढालो | टमाटर सट्ठा होता है 
अत' टमाटर फे ढालने पर श्ाद्ध का गाना कठिन हो जाता है | 
घाक्की पिधि उपरोक्त है । 

कच्चे टमाटर प्री चटनी या साग 

टमाटर फो घोकर छोटा २ फाटो | अदग्क छीलकर यारीक 
फाट क्षो घो दालो उसमें नमक मिच थ्रुना पिसा जीरा गरम 
ममाज्ञा रा धनिया ( धोकर ) बारीक फटा हा तथा हरी मिर्च 
( घोकर ) पारीक फटी हुई डालकर मिला दो! पायगर में हाथी 
छटाफ किशमिश पौर पाषी छटाक शकर मी दाल दो, इससे यह 
अधिफ स्वादिष्ट होता है यह चीज़ ऐसी हे जो आवश्यफता रू 
ममय गरदत जल्दी यन जाती है । 


( ७१ ) 
सत्ताद-टमाटर 


उपरोक्त कथे टमाटर में सल्लाद के पत्ते मद्दीन मी फाटकर 
धोफर दाल देते हैं जो क्ञामफारी होते हैं| 


गाजर 


गाजर को छीलकर उप्की दो फाँफ करलो भौर अन्दर की 
छड़ी या नेड़ा निकाल दो भौर छोटी-छोटी फाँके फाट लो भौर 
धो ढालों छिर जीरे या छोंग और परी का छौंक तैयार फरके 
पतील्षी में गाजर नमफ हल्दी दाल दो भ्रौर रफाबी से ढक दो । 
आँच मदी रहनी चाहिये, सीक जाने पर लाल मिचे, खाई, 
धनिया, जरा सी शकर डाल दो और मिलो दो | दो मिनट बाद 
उतार लो शकर दढाज्न देने से साग खटमिद्ठा और स्वादिष्ट 
हो जाता है । 


फली ग्राफता फी 


घाकला की फल्ली के हपर उघर के नकक्‍कू फाठकर फ्रेंक दो 
घारीक बारीफ काट को भौर धो डालो पतीक्षी में पी हींग का 
छौंफ तैयार फरके कटी हुई बराकला और नमक इछदी दाल दो 
और रफाबी पर पानी डदातकर दर दो माँच मदी रहनी चाहिये 
जन घाकशा सीक जावे छाक्ष मि्, खटाई, घनिया, मिलाकर 
उतार लो | 


( छरे ) 
फलियाँ मटर 


मटर फी फली जाड़ों म॑ भाती है और दो प्रकार की होती 
हैं, एक छोटी और दूसरी बड़ी-बढ़ी फली यद जो मौसस के 
आखीर म भाती हैं जिन्हें जखनौथा मटर भी कहने है | मटर 
घख्बी और रसदार दोनो प्रकार की यनसी हैं 


मटर फा साग-- प्रखा 


मटर की फल्तियों फो छीलकर दाने निकाल लो भौर धो 
दालों थोड़ी भ्रदरफ छीश् काटकर धो दालो । पतठीली में पी तथा 
हींग डासकर झाग पर रक्‍्खो। छीक तपार होने पर मटर, नमक 
तथा हल्दी टालकर ढक दो | प्रारम में मटर क्च्यी आती है, भौर 
बहुत जल्दी गल जाती है जप पह कुछ पकने लगती हैं तब पानी 
दालकर गलौना पड़ता है। मटर के गल जाने पर लोल मि, 
हरा धनिया गरम माला नांगू या खाई दाल दो । फोई फोई 
कटी हुई झदरफ के बदले फुटी हुई सोठ दालने हैं । मसाला मिल्ल 
जाने पर उतार लो । 


'मीदी मटर तथा फश्मी मटर में प्राय मसाला कम डालते हैं 
क्‍्योफि उसको चाय मारते म मी खाले हैं। तग्र उर्म नमक काली 
मिर्च या लाल मिर्च भी दालते हैं। मशीन कटा घुला दुशा हरा 
धनिया इसको स्तरादिष्ण भौर सुगधित पना दता है । 


( छठे ) 


पकी मठर गलाने के लिये थोड़ा खाने वाला सोढा डालना 

चाहिये । 
मटर रसदार 

भटर की फली फो छील कर दाने निकाल लो घो डालो | 
घी में हींग का छौंक तयार फरफे उसमें छिज्नी कटी घुली भदरक 
डाल फर भून लो | फिर मटर के दाने नमक दृ्दी और पानी 
डाल कर ढक दो | दाने अच्छी तरद्द गल जाने पर थोड़े से दाने 
निकाल कर पीस लो | फिर यद तथा घोला हुआ दही खाल मिर्च 
घनिया दाल फर पकने दो । दद्दी जम भच्छी तरह पक जावे तब 
गरम मसाला, हरा धनिया काट फर डाल दो भौर ठतार लो | 
मटर पीस कर डालने से रसा गाढ़ा हो जाता है । गदि पतला 
रसा पसन्द हो तो भटर पीसने फी झावश्यफता नहीं | 

मटर मिश्रित 

आदू मटर, तथा मटर गोमी, मटर टमाटर भादि मिला फर 
प्ख्े और रसदार पनाते हैं| विधि उपरोक्त ही है। केषल मटर 
टमाटर रमदार में दद्दी नदीीं दालते हैं इच्छा हो तो थोड़ी शकर 
डाल दो ताफि साग भपिक खट्टा न हो | 

चौले या लोभिया फी फली 

यह फत्ती भी दो प्रकार की आती हैं, एक फयी और दूसरी 
पक्की । पकी फली फो छी् फर उसके दाने निकाल फर उनका साग 
घनाते हैं। फची फलियों फो चाहू से मारीक-पारीक फ्राट लेते ई 
और काटने के पदले फली फे दोनों भोर फ्रे नकू फाट कर फेंक देने 


( ७४ ) 


चाहिये फ़िर धो ढालो । पतीली में घी हींग फा छौफ़ तयार फरके 
फुली तथा नमक हल्दी उममें दाल दो | झ्ाग मदी रहे । ऊपर से 
रफाची में पानी डाल फर ढक दो | जब फली अच्छी तरह गल 
जावे तम लाल मिर्च धनिया ढालों भौर मिला कर उतार लो भीपू 
निचोड़ दो गदि नीयू न हो तो रूटाई डाल दो । 


ग्वार सा याहवाह की फली 


खार की फथो फली छेफर दोनों भोर से नयू तोड़ शल्तो 
फिर घारीक घाट लो । यह भी हींग के छौंक में पनाई जाती है । 
मसाला पदले नमक हल्दो दालो भौर ऊपर तश्तरी में पानी शात्त 
कर ढक दो | गल जाने पर लाल मिर्च धनिया पिप्ती हुई सी 
कचरी या ख़ठाई रातों और मिला फर उतोर लो । 

सेम फी फत्ती 

सेम फी फली भी हरी भौर सफ़ेद दो प्रफार फ्री दोती हैं । 
सेते समय क्थी छाँट कर लेनी चाहिये | उसको चीर फर दो द्िम्से 
कर जो वाकि भन्दर फोई कीड़ा दो वो पढा चल जाये भौर उसे 
फेक दिया जाय | इघर उघर फे नफू और ठिनके तोड़ कर फेफ 
दो । फिर उनको चाक से घारीक काट सो भौर घो दालो | फिर 
पतीनी में पी हींग डाल फर छाक तयार कर लो और फत्ती फो 
उममें छाक दो | उसमें नमक इल्द्ी दाल कर वरतरी में पानी दाल 
कर ठक दो । गल जाने पर लाल मिर्च घनिया खटाई मिला कर 
उतार शो | 


( ७४५ ) 
आदू-सेम का साग 


कुछ लोग सेम में छू मिलाते है। आय फो छील फाट लो 
घो दोलो फिर दोनों चीज़ मिल्ला पर उपरोक्त पिधि से बना लो । 


सेम के बीज का साग-खखा 


सेम के मोटे भोटे धीज पाज़ार में घिकते हैं उनफो नमफ छगा 
फर थोड़ी दर ररूने से छिल॒पा फूल जाता हे और जल्दी छिल 
जाने हैं। छी कर उनको धो डालो घी हींग से छफ दो और 
नमक हृएदी डाल कर ढक दो, और गल जाने पर ला मिच 
घनिया गरम भसाला खटाई मिल्रा फर उतार जो! इसे भाव 
मिला फर भी यनाते हैं | 


सेभ के पीज फा साग रसदार 


इसको प्राय आछू मिला फर बनाते हैं। बीज उपरोक्त विधि 
से छत लो और आादू मी छील फर फाट लो दोनों को घो दो 
हींग ज्ोरे धी का छौंक तगार करके दोनों चीज़ उसमें दाल दो ! 
नमक इस्दी और पानी टाल फर ढक दो । गल चबाने पर दद्दी 
पोज्ञ कर लाल मिच' घनिया, गरम भसाज्ञा दाक् कर पक जाने 
पर उतार छो । थोड़ा इरा घनिया काट फर घोकर दांस दो 


ऋ्रॉसचीन 


यह फली सेम की तरदद दोती है और पहाड़ फी तरफ़ अधिक 
पाई जाती है | इसफो भी सेम फी तरह फाट कर बनाते हैं। * 


( ७६ ) 


फज्ती सदनने फी 

सहयने की फली कथी फध्ी ज्ेकर उप्तके डुकढ़े फर लो भौर 
तुनफे निफाल फर धो डालो । फिर घी हींग जीरे से छाफ़ कर नमक 
इल्दी पानी डाल कर ढक दो । जब्र घद गल जाते तय द्दी पोत्न 
कर लाल मिच घनिया और गरम मसाला दास दो । पक जाने पर 
उतार लो । खाते समय इन फलियों को चूसते हैं भौर सिनके फेक 
देते हैं । इसफो साधारण साग की तरह नदी खा सकते | 

मटर के छिलके का साग 

मटर फे छिलकों पर से फड़ा दिस्सा छील फर फ्रेंक दो भौर 
भ्रुलायम हिम्सों फो पारीक-पारीक सेम की तरह फाट फर धो दालो 
और झालू छील फाट कर घोफर मित्ता कर सेम पआाद्‌ फी तरह 


पनालो | 
तरोई फ छिलफों फा साम 
तरोई के छिलकों फो ग्रारीक-पारीक फाट कर घी हीग से 


छोंफ दो । नमक दस्दी डालकर पानी तश्तरी में डाल पर ढय दो। 
मदी झाँच रक्खो | गल जाने पर लाल मिच , धनिया, खटाई मिल्ला 
कर उतार ज्ञो | इसफा स्थाद सथा रूप फ लिया फे साग फी माँसि 


दोता है । 
दर॑ साग 


इरे साग फई द्ोत हैं, कुलफा, पाक, भें थी, सोया, राई गरसों चने 
का साम झादि। सागे की काटने के पूव खूघ साफ़ पीन लेना घादिये। 


( छ# ) 


क्योंकि इसमें पराय' अन्य पत्ती या घास आदि भी मिली रहती हैं| कमी 
कमी हानिकर पत्तियाँ मी मिली रहती हैं | इनमें प्राय" मिट्टी बहुत 
चगी रहती है अतः तीन धार बार भल्‍्ती प्रकार गहरे बचने में 
डानकर धोये और निथार कर सांग ऊपर से निषाज्ञ लो, मिट्टी 
नीचे बेठ जावेसी | दराँत या चाह्न से पाटने फे भाद भी एफ था ६ 
धो ज्ञेना चाहिये । रे सागों को प्राप हींग घी से छोंकते हैं | फिर 
नमक दाज्ञकर ढक दो । इन सब ते पी उूटता है, जिससे यह प्रासानी 
से गल जाते हैं | पानी घख जाने और गल जाने पर लाल मिर्च 
धनिया मिलाकर उतार लो | 
मांग कफड़ी का 


गर्मी फे मौसम में ककड़ी झ्राती है । ज़रा मोटी कफड़ी लेकर 
घो डालो भौर छीलकर फाट लो । फिर घी डाल कर पतीली भाग 
पर रक्खो और जीरे को छौंक तयार फरों। फिर ककड़ी और 
नमक हल्दी तथा पानी उप्में डाज्ञ कर ढक दो | गल जाने पर 
लाल मिच धनिया तथा खटाई दालफर मिलादो । पक जाने पर 
उतार लो । फकड़ी का साम लौकी फी तरद अजरूदी पचने वाला 
होता है, अत बीमारी से उठने पर दिया जाता है । तब उसमें 
पिच खर्णाई नहीं दाठते हैं। 

पत्तों का साग 


मूली तथा गोमी के पर्चो का भी साग बनता है । ज़रा कथे पत्ते 
छाँटकर ढएठल सद्दित धारीक फकाटलो और घोकर उबालने को रख 


( ४७८ ) 


दो | गल जाने पर उतारकर ठए्ठा फरके निचोड़ लो! फिर 
उमम नभक इस्दी छाल मिर्च घन्िया खठाइ दाल दो। मूली फे 
पत्तों में अजवायन घी और गोभी के पते में हींग भोर थी फा छोंक 
खगता है | फठ़ाई में दाज्ञकर भून लो भौर निकाज्ष लो । 


फमक्‍्ररख 


क्मरख फी लम्बाई में ६ फॉफ फरलो और घीच फा धीजवाला 
भागनिकाल कर फेंक दो और घो दाला। कह्राई में रींग भौर भीरे पा 
लीं तयार करके ठमम कमरख, नमक, दृए्दी, लाल मिर्च, धनिया, 
सौंफ तथा थोड़ा सा पानी दालकर ढक दो । गन जाने पर गदि 
अधिक खड़ी पमद न दो ता पावभर म छट'फ शकर के हिसाब से 
दाल दो | बघ पानी उख जावे तथ उतार छो । 


करोंदा 


करोदा 
फरौदे फो घोकर उनके दो दो इुकड़े करलो फिर फढ़ाई में 
घो हींग का छोंक तगार फरके उन्हें डाल दो भौर नमक, इक्दी 
लाल मिर्च, धनिया, सौंफ तथा थोड़ा सा पानी दालरूर रफाग्री 
से ढक दो। इसमें आँच मनन्‍्दी होनी घादेये | सीकः जले पर 


उत्तोर लो ! 
हरी मिर्च फरॉदा 
इरी मिर्च घोकर पारीफ परारीक पाटलो भौर फरौंदों फो भी 


बोकर दो दो फौंक करज्षो फिर फड्टाई में पी हींग का छौफ तयार 
फ्रके करेंदि और दरी मिले दालफर नमक, दृस्दी, धनिया, सौंफ 


( ०६ ) 


और थोड़ा सा पानो डालकर रफादवी से ढफ दो | भाोंच मन्दी 
रखनी चाहिये) सीझ जाने पर उतार छो, इसमें लात मिच डालने 
की झात्श्यकता नहीं रहती । 


पहाड़ी हरी मिच 


बड़ी बड़ी पदाड़ी मिच याज्ञार में विकती है--थद रूंने में 
छोटी मिच की माँति तेज नहीं दोती, उनको धोकर 'चार डुक्ढ़े 
करलो। उपर फा डण्ठल निकाल फेंको | फिर हींग ज्ञोरे का छौंक 
तयार फरके यह मिच' श्याग पर रक््पी हुई पतीली में दाल दो, 
नमक हदृरदी दाल्कर ऊपर से तश्तरी में थोढ़ा पानी डालकर 
ढक दी । गल जाने पर धनिया-खटाई डाल भौर मिक्षाकर 
उतार को । 


पहाड़ी दरी मिच --दूसरी विधि 


आप पात्र वेसन लेकर उसे थोड़े घी में भून श्षो। उसमें 
नमक इएदी घनिया खटाई अन्‍्दाज़े का मिक्ताओ । सेर भर मिर्च 
लक्षेफर उसे धोकर चीर डालो ) यह तयार फिया हुआ मसात्षेदार 
बेसन उनमें थोड़ा थोड्टा मर दो । ऋछ लोग इसे फरेले फी भाँति 
कागे से पाँध भी देते हैं। फिर कद्ाई में कुछ अधिक घी टालकर 
जीरे का छौंक तयार करो, भर यद्द मिच उसमें डालकर इकदों । 
भछी प्रकार गल जाने पर उसे उतार को | यद्द स्वादिष्ट द्वोती 
है। यदि तेज मिच खाने छी झ्रादव हो तो मसाले में थोड़ी खाल 
प्रिच' भी दाल देते हैं । 


( ८० ) 


आँपले फी लौजी 

सरदी के दिलों में भौंरले आते है, उनको लेकर थो डाली 
और चूने के पानी में मिगा दो । दो दिन बाद मादे पानी से 
घोफर उबाल लो । सत्त जाने पर काट छो | पत्तीली में घी डालकर 
भाग पर रफ्खो और हींग फा छक तयार फरो। नमक दल्दी 
मिर्चा धनिया तथा ऑँपले दालकर श्रून लो भर उठार लो ) 

कच्चे राम फा साग या लौंजी 

कच्चे भामों को घोफर उपर का नकक्ू निषज्ञ दो और पाट 
फर पाठ फौंक करलो । गुठली निकाल दो | फिर पी या सेल म 
हींग फा छींक लगाकर पद्द ठममें डाल दो | थी साधारण से दुद 
अधिक रालना चाहिये | नमक ज्ञाल मिर्च हल्दी धनिया सौंफ 
भी डाल दो । जलने न पाये इसलिये थोड़ा पानी भी दाल दो भौर 
इक दो | यह कढ़ाई में पनती है, भौर स्वाद में आम के प्रचार 
थी भाँसे होती है । गज जाने पर उतार को । यदि इसमे पानी न 
रहे तो पुछ दिन तक रफ्खे रहने पर भी खराब नहीं होती है । 

भीटी लौंजी चि 

उपरोक्त विधि से धनाकर जब देखो फि 'मोम गल गयो है 
तो उसमें पात्र में छटारु के दिसाव से शक्षर दालकर मिलादों । 
पानी सुख जाने पर उतार लो । 

पक्के भाग का साग 

पफ्के रसदार भाग लेफर धोषर रस निकाल लो | छिलरा 

फेक दो परन्तु घुठली फा रस निकालफर गुठली उसी में दाल दो | 


( 5१ ) 


ठसमें शकर भौर॑ नमफ ढाल दो | शकर फा झदाज़ झम के खट्टे 
और भीटे होने पर आंभित है । पतीक्षी में थी ज़ीरे का छौंक 
तयार फरके यद रस उसमें डाल दो। थोड़ी छास मिर्च पानी 
झौर इल्दी भी डाल दो। जय वह अच्छी तरद्र पक जापे तब 
उतार छो । 


कच्चे झाम फा गुड़म्बा या नमफीन मुरब्बा 


फच्चे आम को छीलकर चाकू से गुठक्षी पर से फाँफें उतार 
छो भौर घो दालो । हन फॉफों फो उपलते हुए पानी में डालकर ढक 
दो ताकि कुछ गले जायें । फिर निकाल लो । पाव भर भाग की 
फाँफों में तीन छटाँक के हिसाब से गुड़ शेकर फढ़ाई में दाल प्ाग 
पर रक्खो, उसमें एक छ्टोंक पानी दालकर गुड़ फोड़ दो । उसझे 
थोड़ा पकने पर पद्द गली हुई क्रम की फाँफें तथा नमक उसमें 
डाज्ष दो | जब वह पक जावे तब्र॒ उसमें थोड़ी पिसी हुई इ्तायश्ी 
डाल दो भौर उत्तार ली । ठण्द करके खाने के फाम में शाभो। 
यह अधिफ दिन तक रखने की चीज़ नहीं है। मरमी में रोज 
घरत्ामा जा सकता है | 


मिस या कमत्-ककड़ी का सूखा साग 


मिस को काटकर अच्छी तरह धो दालो भौर उपाल लो फिर 
छीश्षकर छोटा छोटा गोल फाट लो । जीरे के छोंक में इसे तथा 
नमक लाल मिचे हल्दी धनिया खटाई टालफर भून छो भौर 
उतार छो । 


( ८&० ) 


आँबले की लौजी 

सरदी फे दिनों में आँगे आते हैं, उनको लेकर थो डालो 
और घूने के पानी में मिगा दो । दो दिन धाद सादे पानी से 
घोकर उप्राल छ्षो ! गस जाने पर काट लो। पवीली में घी शलकर 
आग पर रक्खो और हींस फा छींक तयार फरों। नमक दृ्दी 
मिर्च घनिया तथां भाँवले दाज्ञकर भून लो और उतार जो | 

कच्चे झ्रम का साग या क्षौंजी 

फंच्चे आमों को घोफर ऊपर का नक्कू निकाज्ञ दो मेंर फाट 
फर झाठ फाँक करलो । गुठक्ती निकाज्ञ दो । फिर धी भा तेल में 
हींग का छौंक लगाकर वह उसमें डाल दो | घी साघारण से कुछ 
अधिक हरालना चाहिये | नमक क्ञाल मिचे इल्दी धनिया सौंफ 
भी ढाल दो । जलने न पाने इसलिये थोढ़ा पानी मी दाल दो और 
इक दो | यह छढ़ाई में पनती है, और स्वाद में श्राम फे भचार 
की माँ होती है | गल जाने पर उतार को । यदि हसमें पानी न 
गहे तो कुछ दिन तक रक्से रहने पर सी खराब नहीं होती है । 

मीठी छौंजी न 

उपरीक्त पिधि से ग्रमाकर जम्र देखो कि भांग गल मयां है 
वो उसमें पाव में छटाक के हिसापर से शफर डालकर मिलादी | 
पानी सूख जाने पर उतार लो | 

पक्के आम का साग 

पक्के रसदार आम लेकर घोफर रस निकाल सो | छिलरा 

फंफ दो परन्तु गुठ्ली का रस निकालकर गुठली उसी में दत्त दो | 


( 5१ ) 


उसमें शकर भौर नमफ दाल दो | शफर फा पदाज़ पजाम के खडे 
और-मीठे होने पर आश्रित है ! पतीली में पी जीरे का छौंक 
तयार फरके यह रस उसमें दाल दो। थोड़ी लाल मिर्च पानी 
और हल्दी भी डाल दो। जब्र पद भच्छी तरद्द पक जावे तय 
उतार शो | 


फच्चे शाम का गुड़म्पा या नमफीन झ॒रज्या 


फच्चे भाम फो छीलकर चाकू से गुठ्षी पर से फाँके उतार 
लो और धो दालो । हन फाँफों को उपलते हुए पानी में डालफर ढक 
दो ताकि कुछ गल जाें | फिर निफाल शो | पाव मर झाम की 
फॉकों में तीन छर्टांफ के हिंसाम से गुड़ सेफर फढ़ाई में दाल भाग 
प९ रक्‍्खो, उसमें एफ छटोफ पानी डालकर भ्रुड़ फोड़ दो | उसके 
थोड़ा पकने पर बह गली हुई भोम की फॉँकें तथा नमक उसमें 
डाल दो । जप पद पक जावे तय उसमें थोड़ी पिसी हुई हत्तायची 
डाल दो भौर उतार क्षो । ठणद फरके खाने के फाम में ल्ञाओो । 
यद भधिक दिन तक रखने की चीम़ नहीं हे। मरमी में रोश 
बनाया जा सकता है | 


मिस या कमल-फकड़ी फा सूखा साग 


भिस फो काटकर अ्रन्छी तरइ घो दालो भौर उबाल शो फिर 
छीलफर छोटा छोटा गोल काट लो । जीरे के छोंक में इसे तथा 
नमक लाक्ष मिर्च इल्दी धनिया खटाई डालकर भून ज्ञो भौर 
उतार लो | 


( एरे) 


मिम का साग रसदार 
उपरोक्त विधि से मिस फो धोंकर उप्रात्न छीज़्ुकर फाट लो 
और ज़ीरे फे छौंफ में दाल दो चमऊ इल्दी तथा पानी छोड़ कर 
दक दो १४ मिनट पक जाने पर दद्दी घोलकर तथा छाल मिर्च 
धनिया दालकर ज़रा चलता दो | दही पक जाने पर गरम मसाक्ा 
दक्कर उतार लो | 
मिस की चाट 


मिस को धोकर उचाल्ल लो फिर उसके दो तीन दुकड़े फरफे 
बरैर छीले ही मिस के छेदों में ारीक पिसा नमक लाल मिर्च 
ख़टाई मर दो । मिस के दोनों तरफ के किनारे काट फर फ्रेंक 
देने चाहिये | यद खाने में स्थादेट शेती है भौर सद्दारनपुर के 
पाशारों में पहुत बिकती हे । 

नाशपात्ती का खटमिद्ठा साग 

नाशपाती को छीलकर धो शालो भौर शीज फा दिस्‍्सा निफाल 
फर फ्रेंक दो भौर ग्‌दे फो छोटा छोटा काट शो। सेर भर नाशपाती 
में पाथ भर शकर और पाय भर पानी के हिसाब से क्षेफर आग पर 
चाशनी रफ़्खों तथा करी हुई नाशपाती दाल कर ढक दो। 
गत लाने पर ठसमें नीवू का रस इसकर उतार लो। यद्द खाने 
में स्वादिष्ट होता दे । 

झदरक फा साग 

अदरक फो छीज फर धो दाली भौर गीली पीस छो | हींग फा 

छौंक वयार करके पदीलो में यह भद्रक थोड़ा पानी/नमक तथा 


( 5ई ) 


छटाक मर अदरफ में एक तोला किशमिश के द्विमाव्र से दाल दो | 
पक झाने पर उतार लो और नीबू निचोड़ दो | सह घीज संरदी में 
लाभकारी होती है । 
सौंठ फा साग 
सौंठ फो फूट कर चलनी से चाल लो । फिर उसे पानी में 
घोल फर उपरोक्त विधि से यनाते हैं । इसमें किशमिश नहीं दा/लते ! 
नोयू दालना अपनी रुचि पर है । यह प्राय' जा को दिया जाता 
है भौर लाभकारी होता हे पर जथा के साम में नीबू नहीं डाला 
जाता है । 
दाना सथी का साम 
दाना मेंथी ग्राय' राजपूताना में अच्छी मिलती है। इसको 
१२ घंटे पहले पानी में मिगो दो। फिर रगढ़ फरखूब साफ 
घोलो ताफि इसके छिलफे मी निक्लजापें। थी हींग का छोंक 
-तयार फरके यह मेंथी इसमें डाल दो । नमक हए्दी लाक्ष मिर्च 
घनिया खटाई भौर पानी साथ ही दाल दो । खटाई साधारण से 
अधिफ डालनी घाहिए | इसके बनने में श्राया एड घन्टा तक लग 
जाता है। प्मतः पाव भर में झाधा सेर पानी दाल देना घाहिये । 
जब देखो कि मेंथी मत गई है, भौर पानी गाढ़ा होकर थोड़ा रह 
मय है तब उतार लो | मेंथी की तासीर गरम द्वोती है, झतः 
इसको जाढ़े में दी पनाते भौर खाते हैं । 
दूध फा साग 


दूध को उपाष्त फर नीपू से फाड़ क्ो। फटने पर कपड़े में 
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माँधकर टांग दो ताफ़ि पानी सच निकल जाये और- यूखा छेना 
रह जावे। हइसफो कम से कम दो घन्‍्टे लटका रखना चाहिये 
जिसमें पानी पिछटृज्ञ न रहे । फिर चाकू से काट फर फौफ फर 
क्लो | पतीली म॑ घी और ज्ञोग फा छॉँक तयार फरके छेने के 
डुकड़े दो दो । भाग मन्दी होनी चाहिये । नमक हल्दी लाख 
मिर्च धनिया गरम मसाला तथा थोड़ा पानी दाल दो | साफ करके 
घोकर थोड़ी फ्रिशमिश अवश्य ढाज़ो। जय रसा खदक- जोपे तर 
उतार जो । 
फुटकर 

याज़ार में साग और भी यहुत से प्रिफते हैं परस्तु उनकी 
घनाने फो विधि भी उपरोक्त पिघिमों फे समान ही हैं. अत' उनका 
धर्यन फरना फेवल पातों को दुदराना है । 

रायता ै 

रायता कई प्रकार का होता है । घनाने फी ब्रिधि लगमग 
एक सी ही होती है परन्तु जो चीज दही में दाष्णी जाती है, उसको 
तयार फरने की विधि भछग प्रलग दें | 

रायता-नुखती फा 

घेसन को एफ सार घोज्ककर मथ लो | पहुत पठला होने से 
जुखती 'सपटी हो जाती है । पहुत गाढ़ा सी न होना चाहिये। 
यदि यहुत खस्ता सुखती करनी हो तो एक चुटकी भर खाने फा 
सोडा या येकिंग पाउदर दाल दो | फिर छोट छेद फी पौनी से 
फढ़ाई के गरम घी में, जो आग पर रक्‍्खी है, डातते'जामों | 
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उलट पछटकर उसे सेंक लो और पानी में ढाल दो ताफि भीम 
जायें | अधिक मात्रा में पना लेने से रफ्खी मी रह सकती है, और 
कुछ दिन वक खराब नहीं होती फिर दद्दी फो मथफर या फपड़े 
से छानकर एक सार कर लो पानी दाज़्कर थोद्ा पतला फरफे 
चुखती, नमक छालमिच तथा ध्॒ना पिसा जीरा डालफर मिला 
दो, रायता तयाए हो गया । 
रायता-कद, का 
कह, फो छीलकर काट लो । फिर धोकर उबालने फो रख 
दो । जब कद गल जाये तब उतार लो। उपरोक्त पिधि से दह्टी 
तयार करफे य कद की फाँके निधोड़फर श्समें झलफर कुचल 
दो ताकि मद्दीन हो जाये और नमक लाल मिच श्ुना पिसा जीरा 
डालफर मिला दो रोयता तयारहो गया। 
रायता-- लौकी फ्रा 
छौकी फो छीश्कर फस लो ( छच्छे फर लो ) घीज फा द्िस्सा 
निकाल फर फॉक दो, और धोकर पतीली में पानी दाखफर उचालने 
फो रख दो । छौफी फे गस जाने पर उतार लो । ठण्दा होने पर 
निषोड़ रात्तो | दही को मथफर एक सार फ्र लो। लौकी फे शच्छे, 
नमक, लाल मिचे, ध्ुना पिध्वा जीरा तथा थोड़ा पानी दालकर 
मित्ता दो | ला> 
रामता--प्रथुए का 
'मधुझा फो बीमकर पची तोड़ लो | फोई और पंची न रहने 
पाये | फिर ख़ब साफ्र घोकर उपाल छो बत्ती गल जाने पर उतार 
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फर ठएदा दोने पर निधोड़फर पीस जल्ो। दही मथकर उसमें 
पथुभा, नमक, छाछ मिर्च, झुना पिप्ता ज्ञीरा और थोड़ा पानी 
दालफर मिला दो । रायता तयार हो गया | 
रायता-पोदीने का 
पोदीने क्री पत्ती को तोड़कर खूब साफ़ धो डालो झौर सिल 
यह से बारीक पीप लो | कुछ लोग पोदीना छुखाफर रखते हैं, 
ताफि पेमौसम में फाम आ सके । उसके भी रायता, चटनी घन 
सकते हैं । दद्दी मथकर ठसमें पिसा हुमा पोदीना, नमक, झाल 
मि्च, ध्रुना पीसा जीरा तथा थोड़ा पानी मिला दो । 
रागता--कफचनार फा 
कचनार की फक्षियों फे दण्ठज् पोड़फर घो दाल्लो भौर उपाल 
लो । गत जाने पर उतार कर ठए्दा फरके निचोड़ बालों | दद्दी 
भथफर उसमें फ्चनार, नमक, शा्ष मिर्चे भर शझ्ुना पिसा जीरा 
पानी डालकर मिलता दो | 
राग्ता--भादू का 
शांदू को घोकर उग्रात्न लो | गत जाने पर उतारकर छीस 
लो । दही फो मथकर उसमें झाख, फोड़कर गा फाँफ फरके दाल 
दो । पानी, नमक, लाल मिर्च तथा झना पिता जीरा दालकर 


मिला दो । 
रायता--ककड़ी का 
फफड़ी को घोफर हरकी दृस्की छील सो और घीयाकस से 
जझ्ण्छे फर लो । पीज निफालकर फेक दो! इसको उब्रालने की 
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अरूरत नहीं है! दही मथकर यह क्षच्छे पानी, नमक, छाल मिचे, 
जुना विसा जीरा डालकर मिला दो । के 
रायता--सीरे फा 
खीरे फो धोकर छील शो और क्च्छे करो, धघीज निकालकर 
फेंफ दो, फिर दद्दी मथकर उप्तमें खीरे के लच्छे, थोड़ा पानी, नमक, 
लाल मि्, तथा श्रुना पिप्ता जीरा मिला दो, रायता तार हो 
सगा। ] 
भीठा रामता--फिशमिश फा ( शिखरन ) 
फिशमिश साफ़ करफे, खूप घोफर उबाल शो। जब बढ फूल 
जावें तय उतार जो | ददी फो भच्छी तरह मथ लो या फपड़े से 
छान को, फिर शकर और फिशमिश मिल्ताफर रायता तयार फर 
लो । इसमें थोड़ी घड़ी इलायची भी पीसफर र।लनी 'चाहिये। 
कुछ लोग घादाम छीएश फाटफर भी दालते हैं | 
ख़ठाई फ्री सोठ 
एख्े अ्रमचूर फो घोफर ऐसा उबराल्तो फि पह अच्छी तरह 
गल खावे | उमके पानी फो फॉक दो क्मोंकि उसमें मिट्ठी बहुत 
होती है और गत्ती हुई ख़ठाई फो सिल बद्े से प्रारीक पीसकर 
लोदे की छत्तनी से छान छो। थोड़ा थोड़ा पानी मी डालती आाश्ो। 
ऊपर फेषल तिनके रह जावे उनकी फेक दो छोनने से खटाई 
एफसार हो जावेगी | साफ की हुई किशमिश तथा छुट्दारों फो 
उबाल छो | इनकी मात्रा झ्राघा सेर सठाई में पायमर किशमिश 
भर आधा पाव छुद्दार होने चाहिये। जब छुड्वारे अच्छी तरह 


॥ 
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गल बजावें तब्र उतार शो और गुठल्ली निकाजकर उनको खूब 
घारीक काट लो | फ़िर छनी हुईं खाई में किशमिश छुद्दारे सेर 
भर खटाई में सेर भर शक्कर के द्विस़ाव से तथा थोड़ा सा नमक 
हाल या फांली मि्च पिसी हुई दा कर मिला दो] भ्रुना पिसा 
जीरा तथा बिसी हुई पड़ी इस्तायची भी शाल दो । छुछ लोग 
इसमें भद्रफ़ छील फाट घोकर दालते हैं। शक्कर के पदले फटी 
कहीं गुर दालने की प्रथा है । यदि गुड़ डालना हो तो उसे पहले 
से फ़ोड़कर मिगो दो ! बिससे पद गत जावे और पानी छाना 
जा सके । फ्योंफि गुड़ में प्रा' बहुत कूड़ा निफलवा है | 


' इमली की सोठ 

पक्की श्मश्ी फो छीज़कर पामी में भिगो दो। एक घण्टा मीग 
जाने फे वाद उसे मसल कर खटाई निकाल क्षो भौर पीन तथा 
और कूड़ा फेंक दो। फिर इसको शोदे की छलनी से छान क्षो ताकि 
कुछ झूड़ा न रह जावे । जब यह ख़टाई तेस्पार हो जाये तर 
उपरोक्त पिधि से किशमिश छुद्वारा नमक छ्ञांस मिर्च जीरा, इला- 
यची शक्कर दाल फर तेय्यार फरलो। 


कच्चे झ्राम फी सोंठ 
फच्चे झ्रौम फो जेफर छीज़ फाट फर धो दालो और उपाल लो 
बल जाने पर पानी निकाछकर फेंक दो झौर फ्रौर्का को सिशवई 
पर पीस लो यदि पतली करनी दो तो थोड़ा पानी दाज्ञ सो! लोदे 
'क्ो छुलनी से उसे छान छो ताकि एकमार दो जावे । फिर उसमें 
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शक्कर नमक, तथा सुना पिसा जीरा, लाक्ष या फाली मिर्च शत्त 
फर मिला दो | 

आम का पना 

फच्चे झाम धोकर उबाल लो और रस निकालकर उसमें पानी 

नमक फाछी मिर्च ध्ुना पिसा जीरा मिला दो । थोड़ा सा पोदीना 
घारीफ पीसकर मिला दो रुचि के भ्नुसार शकर मिला दो । इस 
बने फो झू लग नाने पर देने से तुरन्त ज्ञाम होता है। इसका सेवन 
रू फे दिनों में नित्य करना चाहिये। पहुत से लोग हसे बर्फ 
डालफर पीते हैं । 

इहमझी का पना 


इमली को धो और छीजछ्फर पानी में भिगो दो | मीग जाने 
पर चसकी खटाई निकाल कर छान छो बीज फेंक दो उसमें पानी 
शक्कर छाल मिर्च नमक तथा सना पिसा जीरा मिला दो। पना 
तैय्यार हो गया । 


मेथी की सोंठ 


डेढ़ छर्टॉँक दाना मेथी घीनकर साफ़ फरलो और उबाल को 
छठोंफ मर खटाई की साथुत फाँकों फो उबाल लो और दींम फा 
छौंफ तैयार करफे मेथी खटाई भौर नमक लाल मिर्च घनिया हद्दी 
बानी आधघ पाव शकर या डेढ़ छर्टाँक गुड़ दाल दो भर पक जाने 
बर उतार लो । यद साग गरम द्ोता है झतः भाड़े के दिनों में 
ही घनाते हैं। 
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! आदू फी पाट-चखी ऐे 
शाछ घोफर उप्ाल लो । गल जाने पर छील कर पतले पतले 
फसले काट लो | और उसमें नमक जाल मि्च , ध्ना-पिसा जीरा, 
तथा नीयू का रस मिला दो । चाट तैय्यार हो गई। 
आख की चाट-गीज्नी 
/ उपरोक्त प्रकार से श्राद्‌ के कतले तैस्यार फरके, उसमें 
पअमचूर की खटाई, या श्मली की खटाई या ऊच्चे आम की ख़टाई 
जैसी कि सोंठ के लिये वस्यार करते हैं, बनाफर मित्ता दो और 
नमक) क्ञाल मिच, श्रुना पिसा लीरा ढाल दो। मिर्स का 
अन्दाज जैसा खाना चाहें, वैसा दी रक्खें | कुछ लोग अधिक तेल 
ख़त हैं | 
॥ 7 


शुः 


पन्‍्हे की चाट या फपादू 

!7” धन्हे को घोकर और पढ़े-पढ़े डफडढ़े करके उपालने फो 
रख दो । यदि इफड़े नहीं किये जावेंगे तो अन्दर से मल्षेगा 
नहीं । गल जाने पर छीलफर पतले फवले फरलो फिर उपरोक्त आद 
की चाट फी पिधि से नीयू या भाग की खाई, नमक, ज्ञाल मित्र 
ना पिम्ता जीरा डालकर बना लो। यद्द बाजारों में बहुत 


अं फलों की घाट 

! खीरों, ककड़ी, नाशवाती, केशा, पपीता अमरूद सत्र चीजों 
बा” बनाई जाती है। हन चीजों फो घो डालो, थीलफर पतले 
फतल्े फाठ लो, खीरे में इधर-उघर का गोल माग थोड़ा काटकर 
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उसी पर नमक लगाकर ३-४ मिनट मसलते हैं, जिससे उपकी 
फड़पाहट कम हो जाती है | इन फतलों में नमक, लाख मिच, 
घना पिसा भीरा और नीबयू का रस दालकर मिला दो। चाट 
ततर्पार हो जावेगी। अमरूद की चाट में थोड़ी शक्कर भी 
मिल्ाते हैं | जिधसे वह खटमिद्‌ठी हो जातो है । 
सतरे की शिकजयी 

सपघरे फो घोकर छीलो भौर फाँकें भ्रतग कर लो। फिर 
उनको छीलकर उनका जीरा फिसी पत्थर मा शीशे मा चीनी के 
पर्सन में रखते जाझों | बीज निकालकर फेक दो । इसमें शक्कर 
मिला दो यद्द पहुत स्थादिष्ट भौर छ्ाम कारी होती है | 

नीयू की शिक्षक्षवीं 

नीपू फो घोकर काट लो भौर किसी पत्थर शीशे या घीनी के 
म्र्तन में रस नियोड़फर शकर मिला दो । पीज निकालकर फेफ 
दो । मद भी खटमिट्टी स्वादिण भौर लाभकारी पस्तु है। 

पराठे--सादे 

गेहूँ का भाठा चलनी से चालकर गूंघ लो । झौर शाघे पंटे 
भिमोफर शोच लगाकर रत्र लो | लोई पनाफर थोड़ा वेशो और 
फिर घी लगाकर मोड़ लो और फिर उसे परथन लगाफर बतलो 
शोर मो २ पेस शो । तथे फो भाग पर रक्खो, गरम हो जाने 
पर थोढ़े से गुंघे झाटे में घी लगाकर पूरे तवे पर चुपढ़ दो फिर 
घेशा हुआ पराठा उस पर दाल दो | जब सिकने लगे तब उत्ठफर 
घी श्षगा दो । दूसरी ओर भी उत्तटकर घी छगा दो | इसे उलद* 


( धरे 


पलटकर सेंको भौर उठार लो। पराठा प्रज्ञा हुआ गोल और 
पतला होना चाहियगे। 
पराठे--मिस्से 


घने फा आटा या वेसन गेहूँ फे आदे में मिलाकर भी पराड़े 
बनाते हैं । यह मिश्रित आटा सानते समय उसमें थोढा नमझ 
अवश्य ढाल देना 'चाहिये। इसके पराठे कुछ मोटे रक्खे जाते हैं 
और घी गोदकर लगाते है, इन्हें कुछ मदी भाग पर सेकप्े हैँ 
जिससे पन्दर तक फा माग पिक जाये । 


पराठे--नमक अबवायन के 


गेहूँ फे माधों सेर भाटे में एक छ्टोंक के हिसाथ से घी दास 
फर भच्छी तरह मिलना छो, उसमें नमक भौर अजपायन डालकर 
एप भ्राटा गूंघो । फिर साधारण पराठे की तरह घनाज्ो | यद्द पराठे 
प्रक्ञाम द्ोोते हैं, और त्िना दाँत पाले लोग मी सरलता पे इन्हें 
खरा सफते हैं । 

पराठे --भाख्‌ फी पिट्ठी के 

/ झआादछ फो घोकर उब्राल लो, और छीलकर सिद्ध पई प्र 
ऐसे पीए छो फि फोई दुकडा न रह जाय । इतमें लाल मिच' 
घनिया, पिसी हुई सौंफ, पिसी हुई पढ़ी इलायची और इच्छानुसार 
खंटाई दालफर मिलता दो । गेहूँ के प्लाटे में नमक दालफर गूंघ 
'ज्लो । फिर लोई पनाकर भोटी वेल सो, घी लगाकर उसमें मताज्ञा 
मिल्लाई हुई थोटी सी भादू की पिट्टी मरफर गोल लोई बनाकर 


( थैई ) 


भैल शो । साधारण पराठे की तरह सेफी । कुछ मदी झाग से यह 
पच्छे सिकते हैं । पी ज़रा अधिक लगाना घाहिये। 
पराठे--उ्द की पिट्ठी फे ( विधि पहली ) 
उ्द फी दाल फो भिगो दो । जब इतनी मीग जावे कि 
छित्ञका छूटने लगे, तब धो दालो, जिसमें साफ्र भौर सफ्रेद दाल 
निकल झावे । फिर उस दाल में हींग ढालफर उसको कुछ मोटा 
पीस छो और पिट्टी में लालमिच, घनिया, पिसी सोंठ, पड़ी इलायची 
पिसी हुई मिलादो । भाटे में नमक डालकर गूँपो फिर उपरोक्त 
पिधि से आटे की लोई धना, भेलकर पिट्टी मरते जाओ और 
पराठा पेज्कर सेक लो । 
पराठे--उ्द फी पिट्ठी के ( विधि दूसरी ) 
उर्दू की दा फो पहली विधि फे अचुसार घोकर हींग शाल 
छो । भौर उसम लाक्षमि्च, घनिया, छुटी सोंठ, द्वींग पिसी हुई 
बड़ी ह्ायची मिला दो । फिर कढ़ाई में घी शलकर भाग पर 
रफ्ल़ो | घी मरम हो जाने पर पिट्टी फे पेड़े से बनाकर उसमें 
डाल दो भौर उत्तट-पलटकर थोडा सेक लो । यह प्रधिक फरफरा 
ने सिकमे पावे तमी उतार लो । फिर सब सिक्के हुए ग्रढों को 
भरा उण्ढा फरफे मसतकर एक सार फरलो। फिर नमफ दसे हुए 
गुंचे आटे में पिदूडी सरसरकर उपरोक्त विधि से पराठ़े बना सो । 


पराठे--उर्द की पिष्ठी के ( विधे तीसरी ) 
उ्द फी दाल को घोकर मोटी मोटी पीस ज्ञो । फिर फढ़ाई 
में थोड़ा घी भौर पिड्ठी ढालकर आग पर छुछ भून लो | विट्ढी 


( ६४ ) 


फड़ाई में छय जाती है, ह्रत* मंदी झाग पर पछट़े से भूननी 
चाहिये, भूनने में नीचे से खुरचते जाओ। १०-१४ मिनट के 
बाद उतार लो, और ज्ञाल मिच, धनिया, पिसी सौंक, सोंठ, 
इलायची द[शकर नमक मित्ते हुए शरुघे भाटे में भरफर उपरोक्त 
प्रिधि से पराठे बनालो। इथ भाटे में थोड़ा मोयन पड़ा हो तो पराडे 
और भी भच्छे भौर स्वादिष्ट पनते हैं। 
है पराठे--मू ग की दाल के न 
मे ग की दाल को मिगो दो फिर ऐसा घोलो कि छिक्षके सम 
शत्तग हो जायें । पहीली में थी हींग फा छौंक तयार फरके यद् दा 
डाल दो। नमक ढालकर इफ दो । जब दाल गछ जावे तप घनिमा, 
छ्ञाल मिचे, इुटी हुई सौंठ, इलायची पिप्ती हुई दालफर मित्ना दो 
झौर उतार लो | ठण्टा होने पर सित्ञ बह से ऐसा पीसों फ्रि 
एक एक दाल के तीन घार हुफड़े हो जानें । नमक दाह्कर झाठा 
यू भर लो, और लोई पनाफर थोड़ा भेलो | थी लगाकर यह तबार 
दाल भरकर फिर लोई पवाकर येल डालो, भौर पराठे फो भच्छी 
तरह घी छगाकर सेक लो । | 
पराठे उर्द मूँग चने की घूरी फे पर 
. प्राय) घर में जब दाल तगार फी जाती है तो कुछ घूरा दो 
(नाता है। उस चलनी से घले हुए घूरे को मिगोकर घो दालो 
जिससे सब छिलका छूट जाये और निथार लो ताफि फ्रकड़ मिट्टी 
न रहे। झाटे में नमक दालकर झाटे में वद्द चूरी मिलाकर यू घ सी 
और साधारण पराठे की भाँति बेतकर सेफ लो । यद्द पराटे बहुत 
सहीन नहीं घन सकते । र 


( ध्टश ) 


पराठे--चने की पिट्ठी के व 
पराठे चने की पिटूठी के मी बनाये जाते हैं। चने की 
साफ़ बिनी चुनी दाल फो मिमोकर हींग टालफर पीस लो फिर 
उसमें लाल मिर्च, धनिया, बड़ी इसायची, सौंफ दालकर मिला 
लो । फिर नमक डात़्कर आठा सान लो और पिट्टी मर-मरकर 
पराठे घना लो । इसको उद की पिट॒ठी के पराठे की दूसरी विधि 
फी भाँति फढ़ाई में पड़े तलकर और पूरा करके आटे में मरकर 
भी घनाते हैं। है 
पराठे--वेसन भरकर 
पेसन की क्ेफर घी डालकर फद़ाई में भून लो। घी पावभरे 
बेसन में एक छर्टाँक दासो | जब बेसन धुन जावे तब उपमें लाल मिच, 
घनिया, पिसी खटाई, पिसी सौंफ डालफर मिला दो और फदाई 
में से निकाल लो । ठण्ड होने पर यदि देखो कि यहुत छख़ा है 
तो योड़ा पानी मिला लो। नमक डालकर भआाटा गूंघलो। 
इस य्रेसन फो मरफरे पराठे घना सो । यदद घहुत स्वादिष्ट दोते हैं। 
पराठे--मटर के 
मटर छीलफर धो दालो | फिर पतीली में दालकर रकाग्री 
ढक दो भौर मन्दी भाँच पर सिजा छो इसमें नमक डालकर दक 
दो । मटर फे गल जाने पर उतार फर पीस छो। फिर लाल 
मिर्च घनिया, खटाई, पिसी सौंफ, गरममसाला, पिसी सोंठ दाल 
दो और नमकदार आदे फो गंघकर उसकी लोई पनाकर मटर 
भरकर पराठे पेलकर सेक लो | यद्द जाड़े में बनते हैं भौर मरम 


( ६६ ) 


ही खाने में भच्छे होते ईं । इरे चने के पराठे मी उपरोक्त वि 
ही बनाये जाते हैं । 
पराठे--हरी मेथी के 
हरी मेथी धीनफर साफ़ कर लो और फिर खूप थो 
ताकि मिट्टी न रहे । हसको दर्रोंत या चाह से काट ले । 
भाटे में झ्राधा बेसन और मेथी तथा नमक छालमिर्च मिः 
गृष लो, भर साधारण पराठे की भाँति वेलकर सेक लो | 
एराठे-- हरी भेमी के स्ाग के 
हरी भेथी फो पीन और साफ़ फरके घी दाछों ) और : 
था वाह से काटलो । पतीली में टींग और थी दाशकर प्राग 
रस्सो । छींक तयार होने पर मेथी तथा ममक दालकर ढक : 
जब मेथी गत जावे भौर उसका पानी सब सूख जावे सर ८ 
लात मि्रे पनिया मिल्ञाकर उतारलों। नमफ़ डालफ़र रु 
सान को | और यद्द सेमी फ्रा साग मरकर एराठे पनाों । 
पराढे--मूल्ी फ्रे-पिधि पदल्ती 
मूली फो घीलकर घो टालो भौर धीयाकस से शब्छे फ 
निचोद़ दलों ताकि खरा पानी सब्र निकल जावे फिर गेहूँ के ५ 
में उसका आधा बेसन मूली, नमक लाल मि् धनिया, से 
( पिसी हुई ) मिलाकर सान लो। झौर फ़िर लोई बना अ 
मेशकर साधारण पराठे फी भांति सेक ले | 
पराठे--मूली के-विधि दूसरी | 
मूली फ्रो छीलकर घो डालो और घीमाकस में कर्सः 


(४९ ) 


निचोड़ लो, जिससे मूली फा खारा पानी सब निकल जाये - 
'फढ़ाई में पाप मर वेसन में छटाफ मर थी डालकर उसे पँलीरी 
'फी माँति सेफ छो | जब घेसन श्रुन जावे, तब उतार फर “उसमे 
यह मूज्ञी फे लच्छे, नमक लात मिच, घनिया पिसी हुई सौंफ 
तथा बड़ी इलामची डालकर मिला दो। थोड़ा सा पानी मिला दो 
ताफि मेमन सख्ना न रहे, भौर पराठे में मरने पर निफल न जाये | 
नमक डालकर भाटा सान लो और लोई बनाकर थोड़ा बेल लो, 
फ़िर घी ज्ञमाफर यह मूक्षी मिला हुआ बेसन थोड़ा -सा।मरकर 
मोड़ लो और पेलकर जरा मंदी आग में पराठा सेफ लो । 
पराठे-मताले के 

आम फा झचार जो फि तेल में श्ता जाता है प्राए। उसके 
पराठे घरों में धनाये बाते हैं जो फि बहुत स्थादिप्ट दोते हँ-॥ ये 
मसाल्षे फो भाटे में ढालकर गूघ लो और फिर उसके पराठे घनाओो, 
मह पराठे म्ज्लामम भी पघनेगे स्पोंकि तेज का मोग्रन आदे- में हो 
जाता है| > - 

पूरी का झ्राटा पराठे के झाटे से कुछ कड़ा गूँघा जाता 
है क्‍योंकि पूरी के बेलने में परथन नहीं ज्षगायरा जाता है। 
आठ गूंघकर परात म॑ थोड़ा घी डाज़्कर भाटे में क्षणालो।! 
इससे भादा सखेगा मी नहीं और पूरी वेलने में चफला या बेलन 
के चिपकेगी नहों। छोटी छोटी लोई पनाकर रख छो। पृरियाँ 
जअछदी द्वोने पर फद्ठाई में बहुत सी साथ घन सकती हैं। अतः फशी 


€ घेए ) 


कमी %ई स्थ्रियों पूरी बेलती और एक सेकती जाती है | पूरी फो 
पतली व एक सार बेलो ताफि बह फूल जावे | कढ़ाई में इतना 
थी डालकर आग पर रक्खो कि एक या भधिक पूरियाँ उसमें 
डालने में घह उतराने लगे | घी गरम हो जाने पर वेली हुई पूरी 
उसमें दाल दो । लघ्॒पूरी फूल सावे उसे उत्तट दो, यदि फरारी 
पूरी खानी हो तो अधिक देर तक उक्तट पश्ञट फर सेफ लो, 
भ्रम्पया सिफ जाने पर उतार छो। पूरियों मैदों तथा घजी 
फ्री मी बनती हैं। 
पूरी-मिस्सी 
बेसन गेहूँ के झाटे में मिला छो । इसकी मात्रा गेहूँ के सेर 
भर झाटे में हेढ़ पाय होनी चाहिये फिर नमक पिलाकऋर 
ज़रा फड़ा गूघ लो | औौर साधारण से कुछ मोटी पूरी 
ब्ेऱो । यदि चकले पर चिप्रकती दो तों थोड़ा थी लगाकर बेलों | 
'फड़ाई फे मरम घी में इसकी डालकर भच्छी तरद सेको ताफ़ि 
अन्दर फा मांग सिफ जापे | आग पहुत तेत् न हो जाने, इसका 
ध्यान रखना चाहिये | इस पूरी में घी कुछ भधिक लगता है । 
पूरी-नमफ झजपायन फी ( मोयन की ) 
गेहूँ के झाधा सेर शझाठे में एफ छटठाक के द्िसाब स थी 
| डालकर मिला लो | घी तया हुआ अच्छा रदता है । उसमें नमक 
“और अजवायन डालफर आटा गधों ।फर साधारण पूरी की 
, भाँति घना छो | मद पूरियाँ प्राम जथा को खाने फो दी जाती हैं 
और अववायन के दासने के फारण जरदी हजम होती हैं। यदि 
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बह छोटी छोटी बनाई जायें तो नाश्ते के काम में मी-झा 
सकती हैं। 
फचौरी-आद की पिट्ठी की 

झांखू फो घोफर उपाक्ष लो। मत्त जाने पर उतार छीख शो 
ओर सिल पद्े से एकसार पोमकर धनिया, लाल मिले, विसी 
हुई सौंफ, गरम मसाक्षा, खटाई टाखकर मिला छो | गेहूँ के आटे 
में या मैदा में नमक, तथा मोयन आधा सेर में छटाक फे दिसाथ से 
डाश्षफर मिलां लो और गूंघ लो | फ़िर लोई पनाकर थोड़ा बेलो 
और थोड़ी थोड़ी भादू की पिटृडी भरकर फिर मोड़कर क्षोई 
घनाकर रखती जाओ | उसे देलफर पूरी फी माँठि थी में तल छो, 
इसफे छिपे झाग फुछ मंदी होनी चाहिये ताफि कचौरी भम्दर 
तक भश्रच्छी सरह सिफ जाय | 

फचौरी-उदे की पिट्टी की, विधि पहली 

उद फी छिशफेदार दाल फो मिग्ों दो। जब दाक्ष फूत्त जावे 
और छिलके छूटने लगें तव ऐसी साफ़ घो डाज्ो कि छिलका न 
रद जावे। उस दाल में हींग दलफर सिल पहई से पीसलो | बहुत 
मह्दीन बिट॒ठी पीसने की भावश्यफता नहीं है उस बिट्ठी में लात 
प्रिच, घनिया पिसी हुई सॉठ तथा हलायपी मिला दो। 
आटे या भैदा में नमफ रालकर भच्छी तरह गूंघ लो। 
इसका भाटा पूरी से कुछ गीणा रक्खो, नहीं तो फचौरी पहुत 
फड़ी बनेगी और फूलेमी नहीं। भाटे फी लोई फो पी फे द्वाप 
से बढ़ाकर थोड़ी थोड़ी पिट्डी मरफर बेसठी जाझो, और कड़ाई 
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फचौरी--भूली की 

मूली को छीलकर धो डाशों और धीया कप से फकर 
कच्छे कर लो । फिर उसे निचोड शो बिम्नसे खारा पानी सब 
नि5ल्त जावे | फ़ाई में पाधमर बेसन मेँ छूटाकमर पी डाशकर 
उसे पंजीरी फी माँति सेफ शो ! जब पेसन धुन जापे तब निफास 
फर यह मूली के लच्छे, लालमिर्च, धनिया प्रिसी हुई सौंफ़ तथा 
घड़ी इलाप्रची मिला दो । थोड़ा पता पानी भी मिला दो मिससे 
प्रेमन महुत सूखा रहने से फचौरी के फटने पर घी में निकल ने 
जावे । मम तथा मोयन राहकर श्राटों या मैदा प्रान लो 
फिर यद्द तयार मूली को मरकर फचौरी संक छो | 

नमकीन घीले--पिटूठी फे 

मूंग की दा फी मिगो दो । फूल जाने पर घोकर सोफ़ 
करले, जियसे एक मी छिलका न रद नावे ! पिल् बह में 
मद्ठीन पिट्टी पी फर छान सो | दान परीखते समय ही उप्के 
प्ताथ हींग भी दाल दो ताकि पद मी पिम्त जावे । पिट्टी में नमक, 
छाक्ष मिर्च, घनिया, पिमी हुई सौंठ मिला दो । तये फरो झ्लाग पर 
रो और गरम हो जाने पर उसमें घी क्षग्ा दो। फ़िर विद्ठी 
फो थोड़ा पानी दाल और गीला करके सपे पर रास्तों 
और उँगलियों से चारों भोर रोटी फी माँति गोल-गोल फ्ैज्ञा 
दो | चीछ्ा जितना पतरा प्रना हो उतना दी श्रच्छा समझा 
जाता है। फिर उमके चारो ओर फरलछी से पी टपफा दो, जिससे 
ते पर से चीशा सरलता से उतर आवेगा । एक भोर सिक जाने 


( १०३ ) 
बर उसे पलटे से घीरे घीरे अल्म करफे उलट दो और उसमें घी 
छक्गाओशो। सिक जाने १२ उल्लट कर दूसरी भोर घी लमाओो। श्सेको 
उत्तट पछट फर सेक लेने पर उतार छो । एक दो चीजे या पराठे 
घना छेने के पाद पीछा तथे पर से आसानी से उतर झाता है । 
झाग मदी रखनी चाहिये । कुछ छोग फटोरी से पिट्टी फो तथे 
बर फैलाते हैं ताकि धाय म जसे परन्तु यह चीला खूबसरत 


नहीं पनता है ! 
नमकीन घीले बेसन के 
बेसन पारीक लेकर पकौड़ी के भेसन फी माँति एकसार घोल 
लो। उसमें नमफ, काल मिचे, पीसकर या घोल फर हींग 
डाल दो | फिर तवे फो भ।म पर रख फर घी लगा फर उपरोक्त 
पिधि से चीछ्ा पना शो | 
मीठे चीले बेसन के 
भाव मर पेस्तन में तीन छटाँक के हिसापथ से शक्र लेकर 
दोनो चीमों फी मिला फर घोज्ञ झ्षो और पिसी हुई पड़ी हला- 
भी मिला दो। म्यपि परावर फी शकर फे स्वादिष्ट दोते हैं परन्तु 
इतनी शकर के चीले उतारने में पहुत फठिनता होती है, भौर 
अलने का दर रहता है। (ये पर पहले एक दो नमकीन पीके 
या पराठे पनाने से तथा खिकना हो जाता है| पिट्टी फे चीसे फी 
माँति इसको भी तवे पर फैला कर सेफ को और घी खुपढ़ फर 
उतार लो | भाग बहुत मंदी रफ्खो । 
मीठे चीजे भादे के 
पाए मर थाटे में तीन छटांफ शकर फे दिसांव से लेकर 
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मिला लो । पिसी हुई इतायची दाल दो और पॉनी से पोज्ञ छो 
फिर उपगेक्त विधि से चीले घना छो | 
मीठी चील्लड़ी-मादे की 

आटे में उपऐेक्त मात्रा में ही शकर मिला फ़र इुष् 
पतला घोल लो । पिमी हुई इलायची मिला दो | तवे पर घी दाल 
फर जप गरम हो जावे, पकौड़ी फी भाँतते यद् क्षेकर थोड़ा-थोड़ो 
डालते जाझो । घोल पतला होने से मद चपटो बनेगी, इसको 
आीलड़ी कहते हैं। घी चुपड़ ऋर सिकने पर उतार लो | 

गुण्युसे 

झाटा और शकर परापर लेकर घोल लो । चीले के पोल से 
यह कुछ गाढ़ा होना चाहिये । थोड़ी-सी पिसी हुई इलायची, सौंफ 
तथा एक चुटकी बेकिंग पाउढर या खाने छा सोटा दाज्षऋर मिला 
लो | सौंफ तथा सोडा से गुलगर॒ज्ञा फूलता है | कढ़ाई में पी दात्त- 
फए भाग पर रक्खो | पी सरम होने पर, थोड़ा थोड़ा घोल लेफर 
उममें डालते जाझो । कह़ाई में घो इतना अपश्य हो कि गुरगुत्ता 
उसमें उतराने लगे । भुक्गुदा शव फूल जाये तब उछट दो भौर 
'उलट-पछ्टठकर सेक लो | सत्र युलगुला लाल हो जापे तप उतार 
ज्ो। गुल्गुज्ों को ठदा,दोने पर बन्द करसे रखना चाहिये-ण 
पूरी पराठों फे नीचे दवा देना चाहिये ताफि झखकर फड़ेन 

हो जायें | 
मालपूझा 

£ ' पेहूँ के आटे में पराबर फी राकर दालकर पोश छो। इसमें 
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सौंफ, पिसी हुई इलायची, एक श्ृटकी सोंठा या पेफिंग पराउदर 
डोछफर मिला दो। हसका घोल गुलगुल्े से छुछ इतला भर्थाव्‌ 
मीठे 'धीले जैसा होना चाहिये | झाग पर तई में घी दाज्ञकर 
रक्खो | थी गरम होने पर पूरी फे बराबर गोक्ष गोल पेरे में पोल 
फो छोड़ती जाप्मी और पतलटे या पोनी से उत्तट-पत्टटफर सेकती 
जाभो । सिकने की यह पहचान है फि लाल हो जावे, परन्तु यह 
ध्यान रकख्ो कि ज़लते न पावे, भाग बहुत तेज न हो । जब सिक 
जावे घेप पोनी और पत्टे से दबाफर उतार छो किसमें टूटे भी 
लेंहीं और घी भी निशुड़ जाने । 


67.4 


पे अध्याय रे ' 


82 हर मत 
+ जलपान की चीजें, नमकीन व मिठाई 


जलपान में अ्रथवा घाय फे साथ मो घी खाई जाती हैं, 
अब उनका पर्णन फिया जागगा, उसमें नमफीन तथा मीठी दोनों 
सम्मिलित हैं | यों तो यद्द चीज़ें खाने के साथ भी खाई जाती .ैं, 
बरन्तु आजकल फी रीति के भ्रनुसार यद जल्पान में ही सम्मिल्षित 
की जाती हैं| 

नमकीन 

परकौड़ी--पकौड़ी कई प्रकार की यनती हैं। उनकी विधि 

तथा प्रकार नीचे दिये जाते हैं। 


पकौड़ी-येैयन की, साधारण 

पेसन में नमक तथा लाज्ञ मिर्च डालकर घोल लो ) पोल 
भ्रहुत पतला न हो । इसको भच्छी तरइ मथ लेने से, बफ़ोड़ी फूल 
कर मुलामम बनती है। फड़ाई में घी दालफर ध्राग पर रफ़्सी ! घी 
गरम दो जाने घ९ द्वाथ से घुसे बेसन फो थोड़ा थोड़ा पी में 
डालती जाभो, पकौड़ी फूलकर उतराने लगेंगी, उक्लट पलटकर सेको 
झौर निकाल लो । पकौड़ी गरम ही खाई जाती है। इद लोग 
पब प्रकार की पकौड़ियों फो तेल में मनाना पसद करते हैं | कोई 
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फोई बेसन में हींग, सुना पिप्ता ज्ञीरा औरे गरममसाल्ा मी 
डालते हैं। 

हे पऊकौडी वेसन की दही यात्ती रा 

उपरोक्त पिधि से पफौडी घनाफर गरम फो दी पानी में मिगो 
दो । इसके बेसन' फे घोल में मसाला नहीं टालते हैं। दी को 
मथकर उसमें पानी, नमक, ज्ञाल मिर्च तथा थ्रुना पिसा जीरा 
डालकर मिला दो | पफौटी निषोट्कर दह्दी में मिशादो भौर खाने 
के फाम में लाभो | हे 
' '! | पफौी ऋरवी या घृद्यों फी ्ि 

अरपी फो घोफर भौर छीशकर पतले फतले फाट लो | या 
उपाष्फर छील भौर फाट छो। बेसन में नमक मिर्च डाज़्कर घोल 
जो यह कटी हुई भरपी की एफ एफ फाँक लेफर पेसन में छपेट 
फ़र फड़ाई के गरम घी में दाज़्ती जोझो। दोनों तरफ्र से उस 
प्लाटफर करारी सेकफर उतार छो | 
पकौडी--भाझ फी 

४7 झाद फ्रो घोकर फच्चे ही या उपाज़्कर छील शो और पतले 
कठले फाट लो । पेसन में नमक और ज्ञात मे 
लो, उसमें यह कतले डाल दो। फढ़ाई में घी दात्चफर भाग बर 
फक्खो।भौर गरम दो जाने पर एक एफ फतले फो बेसन में लपेट 
कर थी में टाल़ती जाओ । इस प्रकार की पकौद़ियों के पेसन का 
घोल साधारण पकौरियों के घोल से पतला दोना चाहिये, नहीं पो 
बकौटी ठोस धर्मेंगी, भौर करारी न हो सफेंगी | 
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ः घैंगनी या पैंगन की बफौही. $ + «३ 
बैंगन को घोकर पतले पतले दुकड़े शम्मे या गोल,काट जो 
झौर पानी में डाल दो नहीं तो फाक कडवी हो जावेगी फिर नमक 
मिच दाल पेसन फो पोज लो और इन फलों में पेसन लपेटकर 
प्रकौदी उतार लो । इसे मैंमनी कहते हैं। इसका पेसन फा प्रो 
गाढ़ा होता है। हट 
पडौड़ी-ककड़ी । 

फफड़ी फो घो छीश कर लम्बे ठुफड़े फाट लो फिर 
बेसन फो नमक, छात्र मिर्च, दाल फर उपरोक्त विधि से धोकर 


बफौड़ी पना लो | 
पकौड़ी-टिण्डे फ्री ; 
/ टियडे फो थो कर छील भौर फाट लो। पकौड़ी के लिये 
कंधे टियडे होने चाहिये। घुत्ते हुए पेसन में नम#, लाल मिचें, 
डाले फर टुकढ़े शपेट फर उपरोक्त पिधि से पकौड़ी पना शी | 
बकफौड़ी-सरोई की 
तरोई फो धो कर छील फाट फर पतली पतली फाद शो भौर 
उपरोक्त विधि से पकौड़ी घना छो ! | 


पकड़ी 
, कद, को घो कर पतले इफड़े काट लो भर उपरोक्त विधि 
बकरी घना सो | (7 
पकौड़ी-टमाटर वी 
टमाटर ज़रा कम पके लेकर धो शो भौर पतले पतले काट 


है, *, 
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लो । फिर बेसन में लपेट कर उपरोक्त प्रिषि से पफौड़ी बना शो । 
दझल ० ॥ पक्कौर्डी-भदूरफ की :न्‍7 2 + पाए 
४ | अदरक को खूब सोफ़ घो छो क्योंकि उर्मेमें मिद्ठी हिंगीं 
शहंती है । फिर छीछ फर पतल्षे-फैतेसे काट छो औौरे- बेसन मी 
छपेद कर उपरोक्त विधि से पकौड़ी बना लो [7 7 +४ 
पकौड़ी-दरी मिर्च की-विधि पहली. 

मिर्ज पामार में कई प्रकार की मिलती हैं। पदाड़ी मिर्च जो, 
पड़ी-मड़ी होती है, उसमें चरोपन नहीं होता | उसे चौर फंर पीम 
फैके दो भर नक तोड़कर घो ढालो फिर उंसमें मधाला हु 
ओऔर घुसे हुए वेधन में नमक, लाल मिर्च, डांस कर , छरपेंट 
पकौड़ी बना लो | 
ज, पकौड़ी-दरी मिर्च क्वी--दिधि दूसरी 
(साधारण देशी “मिर्च लेकर थो दलों भौर:उसके नक, तोड़ 
दो ॥ भेसन में नमक दाल फुर घोखलफर भौर मिच फो, उममें पेट 
कर पफौड़ी,घना सो | के 

इन जकीड़ियों फे अतिरिक्त कुछ पग्न्‍्य सागों फी पक्नौड़ी भी 
प्रषनी रूचि के अलुसार हसी माँति पना लेते हैं। 5 ५ 

प्रफौड़ी-पर्चों की , हे 

खाने योग्य, छममंग सभी. पर्चों फी पकौड़ी घना फर॑ खाते हैं। 
विधि हैगुमग सब क्षी एक ही है, अतः ठसमें से कुछ यहाँ दी जाती ईं 
और घीज़ों की भपेषा पत्तों फी पकौड़ियों में घी भ्रधिक सर्गता है। 
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पकौड़ी--पान फी ॥. न 

बान फो घोकर उपफा नक्क नोड़ टालो। बेसन में नमझ 
सास मिच रालफर गाड़ा घोल लो । फद्राई में पी दासकर भाग पर 
रकख़ो । घी मरम हो जाने पर पान फो पेसन में लपेटकर पकौड़ी 
घना लो । इसके लिये मदी भाम की आपरश्यकता है, क्योंकि प्रन 
पहुत दृद्का बचा होता हे भौर सह्दी जल जाता है। 

बफौड़ी--बालक फ्री 

बॉलफ फो साक्र करके सूप प्ताफ़ घो डालो ताकि मड्ढी 
विछ्कुत्त न रहे । फिर उप्तको क्वाट शो | बेधन में नमक लाख 
मिच शालकर घोल तो भौर फटा हुआ बालक उसमें मिलाकर 
पकौड़ी घना लो । इसको पासक फी सजिया भी कहते आर 

बकौड़ी-मेथी झी 

हरी मेथी फो साफ़ फरके खूब घो लो और मददीन फाट लो । 
फिर बेसन में नमक लात मिर्च दालकर पोलो भौर गद मेथी 
हो मिला छो | यदि हरी मेथी घामार में न मिलती हो छो प्रूख्ी 
मेथी जो टिन्यों में मिलती हे लेफर साफ ररलो। मेंसाले की तरद 
प्रेसन में दाल दो भोर बेसन घोज्ञूफर नमफ छाल मिर्च डालकर 
बकौड़ी पना लो । तु 

पश्ौड़ी--घृएयाँ फे पर्चों की--पिधि बदली 

! धुरयाँ के पत्तायम इरे भौर छोटे पते लेऋर नह काट डालो 
फिर पच्चे फी नसों के सदारे लम्बे लम्मे इकड्रे वाकुसे काट 
हों। बेसन में नमक लाह मिर्च डठकफर पो तो | पोज बरा 
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गिर हो | फिर इन टुकड़ों पर वेसन छपेट फर कढ़ाई में 'परौड़ी 
'की माँति दलकर पनालो । ४ 
।  पकौड़ी--घुश्याँ फे प्चों की--पविधि दूसरी | 
भरपी फे पुलायम पत्ते लेकर नेक तोड़ डाली और बारीक 

"पिसा बेधन छेफर नमऊ क्षाल मिच डालकर कुछ गाढ़ा घोल लो | 
यह बेसन एक एफ पत्ते पर छपेट कर दो तीन पत्तों फी तह सी 
लगाकर लपेटो जिससे बएडल भेसा पन जाये । ऐसे दो तीन बएंटल 
'सयार फरके रख छो । पीली में हाफ फा एफ पड़ा 
पत्ता पिछाकर मह सथब उसी बर रख दो और बहुत मंदी झाग 
बर रख दो | रफाथी से पीली फो दफ दो और तश्तरी षर 
ओड़ा पानी टाल दो | १५-२० मिनट ग्राद जय सानो फि बेसन 
सीक-गया कधा नहीं रहा उनको निकालकर गोल गोल काट लो | 
खुदाई में घी राजकर भाग पर रबखो और धो गरम-हों 
पाने पर-इन टुफदों को इसमें पकौड़ी फी तरह तल हो |-गदि 
अधिक परकौड़ी यनानी हों तो कई भार दो दो तीन तीन -ययढल 
भयाषत्ताप्रि छाकर उपरोक्त विधि से घना छों | 

“ ।. वक्रौद्दी-मग फी पिंट्टी की--पिधि बदली 

' 'मंग की दाढ को मिगोफर खूब साफ़ धो लो, मिससे छिलका 
'एंक भी न रहे, फिर उसफी मद्दीन पिष्ठी पीस लो | बिट्टी पीसते 
!समग ही हीम बीस ज्ो। बिद्ठी को छान लो, जिससे मथ मी जावे 
भौर एफसार भी हो जावे । उसमें नमफ और खास मिर्च डांस 
“हो | फिर फ़द्ठाई में थी दाछफर प्माग पर रक्‍खो' छोर पी धरम हो 
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पानी लगाती जाओ, जिससे पिदटी द्वाथ में अधिक न छगे| 
फपड़े पर पानी के छींटे देकर उन गोलियों को उँगलियों 
से गोल-गोल्न फका दो। फह़ाई में घी गरम करके उसमें यह पढ़े 
छोड़ती जाभो | एक अलग पर्तन में पानी में नमक दाल फर रख 
लो और यद ब्रढ़े सिक जान पर उस पानी में छोड़ती जाझो । देर 
का बोता हुआ बड़ा फूल जाता हूँ आर मुलायम पनता है। पढ़े 
पतले अच्छ समम जाते हैं । 

दद्दी मथकर उसमें नमक, लाल मिच, श्रुना पिसा जीरा 
तथा पानी मिला कर पड़े निचोड़ कर उसमें डालती जाओ। 
ग्राशोरो में प्रायः तेल मैं पढ़े बना फर वेचते हैं, क्योंकि पानी में 
अमने के बाद प्रायः तेल भौर पी फा स्वाद जाता रहवा है । 

5 राई फा पढ़ा े । 
' इन भीगे हुए घड़ों फो उस पानी से निफाश् फर दूसरे पानी 

में डाश् दो | उसमें ममफ, छाल मिर्च तथा पिसी हुई राई राल 
दो | दूसरे दिन तक यह पानी खट्टा हों जावेमा और पड़े खाने 
ल्ागक हो जादेंगे | इस पानी को फॉँजी कहते ईं और पंज्ञाव में 
कॉबी के पढ़े फी प्रथा बहुत प्रचलित हे । 
हक मूंग फी पिट्टी का पड़ा 
५7 मैंग की दाल फो मिगो कर धो टालो, प्रौर घिलके फेंक दो | 
फिर पिट्टी फो मद्दीन पीस लो ! हींग साथ ही पीस छो। 
(एफ छोटा सा कपड़े फा इकढ़ा गीला करके पायें हाथ में लो| 
आर पिट्टी फो थोड़ी-थोड़ी ददन द्वाथ से इस पर दालती लाझो 
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जरा पतला और मोल हो जापेगा | इसफो कह्ाई में दाल फर 
उत्तारती जाओ । झाग मंदी रखनी चाहिये और थी थोड़ा चढ़ाना 
घाहिये, क्योंकि चढ़े थोढ़े थोड़े ही तयार द्वो सफते हैं। इनको 
सी उर्द के पड़े की भाँति पानी में नमफ ढाश फर भिगोती 
जाझो | भीग जाने पर निफाल और निचोढ़ फर या तो दही में 
शाखकर खाने फे काम लाझो या इसफे लिये भी कौंजी-तयार 
फर लो । )।॥ 


मेवे का बड़ा 

बड़े में मरने के शिये मेघा तमार फर लो। गोले फो 
छीज्ञ कर कस लो | बादाम छील फर पारीक काट लो,। पिस्ते 
छील फर काट लो | किशमिश साफ़ फरके थो लो । उपरोक्त 
प्रकार से बढ़े फी पिट्टी तयार फरफे कुछ पड़ी गोली बना फर 
पड़ा कपड़े पर पोत लो | फिर इस मिल्ली हुई मेदा में से थोड़ी- 
थोड़ी भेवा पड़े में रख फर गूमिया की तरह मोड़ छो। 
फिर फढ़ाई में तल तल कर नमक मिले पानी में डल दो । इस 
बढ़े को जरा देर तक मीजने दो, भौर पतला बनाझो । भीज जाने 
बर | दद्दी फो मथ फर नमक, लाक्ष मिच्, सुना हुआ जीरा 
मिज्ञाफर तयार कर लो और इन बड़ों फो दद्दी में लपेट फर खाने 
फे फाम में लाओ | बढ़े पकौड़ी फे दही फो प्राय कपड़े से छान 
लेते हैं जिसमें फुटफे न रद खायें | स्‍्कन 

चने की पिट्ठी का फरमी पढ़ा 

घने को साफ़ दाल को भिगो दो। ३-४ घढदे घाद उप्फो 

पानी से निसाल कर चलनी में रख दो साकि पानी सब निकृत्त 


( ११६ ) 


_ावे | इस चने की दाल फो सिल बटटे से पीस लो। भभक, 
जाल मिच इस पिट्ठी में मिला दो । कढ़ाई में थी दाल कर आग 
पर रक़्सो | घी गरम हो जाने पर हाथ में पिट॒ही की छोटी-छोटी 
क्षोई दाथ से चप्टी फरके दालती जाप। जप दोनों तरफ कुद 
सिफ जावे तब उतार फर रख लो | भ्रधिक न सिकने पावे । हन 
सिक्के हुए बड़ों फो चाकू से शकर पारे फी तरह लम्बे इुकड़े काट 
लो। फिर फड़ाई में दाल कर करारा सेक लो। हसको पैसे ही चटनी 
के साथ खाते हैं। 
फांवुली मदर 


कं फायुत्ती मटर बाज़ार से मेगा कर धीन फर पानी में भिगो 
दो। थोदा सा खाने फा सोदा उम्रमें दाल दो । तीन, चार घटे 
भीगने फे बाद इनको ऊपर-ऊपर से पानी में से निकाल लो। मटरी 
नीचे रद बावेंगी, जो गल नहीं सकती, उनको फरेंफ दो | फ़िर 
पतीली में पानी नमक भौर पद मठर पथा बेकिंग पाउदर दाल फर 
आग पर रख दो पझौर ढफ दो | पानी मटर से छेढ़ गुना डालो 
यह मटर देर में गलती है । जप गल जावे तो खमचे से थोडा 
बी सो | फिर हमली या सल्ले अमचूर की खटाई तैयार कर शो 
जैसी कि पकौरी फी होती है। मटर में यद् खाई, नमक, 
लाल मिर्घा, भ्ना पिसा जीरा दाक्ष कर खाते ई तो स्वादिष्ट 
छसगती है । 
3७७ भादू फी दि 


- आझ फो घो फर उबाल लो झौर गल जाने पर उतार बर 
फीक,छो | इसकी मिल पढे से पीप्त डालो । नम्रफ/शास मित्र 


( १९७) 


भ्रुना पिसा जीरा और गरम मसाला, खाई इस झाद में मिला 
दो | टिफिया घना कर रख लो । मदी आग पर भारी तथा रक्‍्खों 
कर गरम होने पर उस पर घी छगा कर यह टिक्या रख दो | 
दिकिया के चारों भोर थी टपकांते जाओो और पलटे से दाव कर 
और बट पलट फर सेक सो | मब दोनों तरफ़ करारी सिक 
लावे तन ऊपर से गीसी खटाई तथा नमक, मिर्च, पिता जीरा 
डाल फर खाझो । 

- टिक्विया के भ्म्दर सर्दी फे मौसम में उपली भौर अघ-पिसी 
मटर मी डालते हैं। फोई-फोई पकी हुई काचुली मटर भरते 
हैं। मठर के साथ दरा धनिया, नमक, लाश्ष मिच, गरम मसाला 
मिलता रहता है। हससे टिफिया बहुत ठोस नहीं बनती है | 


आर फे फोफ़्ते 

झालू धोकर उपाल और छील लो, फिर सिल पट॒दे पर बीध 
सी | उममें नमक, जाल मिच, गरम मसाला, ख़ठाई 
मिला फर गोलियाँ वनालो | वेघन में नमक, छास मिच दालशकर 
पक्कौडी फी माँति घोज् लो। फिर आल की गोलियों को बेमन 
में पेट कर गरम घी में डालते जाओ, भ्रच्छी तरह तल जाने पर 
उतार शो। 

५; आादू के चॉप्प-विधि पहली 

आखदू को घोकर उप्राल लो। गत्न बाने पर छील कर सिल 
प्रदटे से पीस शो | सेर मर भार में झाघ पात्र पेसन, नमक, 
लात मिष, घनिग, गरग मसाला खटाई मिल्तामो ) मदर को 
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छीज् फर उबाल लो भर ऐसा पीछो कि उनके दो तीन इसे, ही 
ही, पिटूठी न हो जावे | फ़िर कढ़ाई में घी झाल कर इस मटर 
फो भून लो, धुन जाने पर नमक छाल मिच। पिसो सौंफ, खटाई 
झौर गरम मसाला ढाल दो। आल पीस कर तथार किये हुए 
आदू की गोलियों को पीलाइर हस मटर को मर मर कर फिर 
ग्रोजियाँ पना लो | कढ़ाई में घी दाल कर प्ाग पर रफ़्स़ो । पी 
भ्रच्चछी तरह गरम हों जाने पर यह गोलियाँ उसमें दालती जागो 
शाग मद न दोने पाये नहीं यद खिल जायेंगे और मदर 
निकल भावेंगी। इसफो करारा सेक छो । वैसे दी या चटनी के 
साथ साने में बहुत स्थादिष्ट होते दे । 
आद फे चॉप्स-विधि दूसरी 


सेर भर भाछ को घोफकर उबाज्तो और छीलकर सिलपई से 
पीस लो | आधी छर्टाँंक अदरक फो छीलकर मद्दीन फाठफर धो 
डालो छटाफ मर टमाटर के पहुत छोटे इकड़े फरके घो दालों। 
एक छटाक किशमिश साफ करके धो क्षो । पाय भर मटर के दाने 
निकालकर घो लो उनको उबाल लो 'ौर पीक्ष फर उपरोक्त विधि 
से भूलकर मसाला मिलालो । पिसे प्ाद्‌ में नमक, लाल मिर्च 
सरम मसाज्ञा और खटाई मिला लो । तीन छटाफ महीने बेसन 
ले क्षो । पिसे आरू फी गोली पना+र उसको दाय से फैला को, 
उसमें तीन चार किशमिश, ५-४ अदरक फे इुकड़े, दो तीन 
टमाटर के इुकड़े, थोड़ी मटर मरकर पेड़ा घनालो। फिर 
ऊपर से उसमें घखा ब्रेतन लपेट लो। घेसन उसमे मिपक्र 
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जाना चाहिये, ताकि कशाई का घी न खराय हो । फिर इन पेड़ों 
फो केद़ाई में करारा तल लो । गद् मी बहुत स्थादिष्ट होते हैं । 
आद के चॉप्स-पिधि ततीमरी 

मटर फा मौसम न होने पर भी घाप्ध बन सकते हैं। और 
सब बातें उपरोक्त पिधियों के अनुसार होती हैं। फेवल मटर के 
पदले मूंग की दाल फा प्रयोग करते हैं । मीगी भौर घुती हुई 
दाल फो धी में दवींग से छोंक दो छोकफर नमक दालकर ढक दो, 
गल जाने पर पीसकर उसमें क्वाल मिचे, घनिया, गरममसात्ञा 
ओर खटाई मिलादो भाद्‌ में मरते जाओो भौर तस लो | 

गोल गप्पे 

गद्द मैंदा के बनागे लाते हैं। मेदा को पहुत कड़ा सान लो, 
फिर पानी डाल दालकर दीछा फरते जाझो, जब ठफ फि पह पूरी 
फे लायक न दो जावे । पड़ी सोई ज्ेकर खूब पतला वेश लो भौर 
उसमें से छोटे छोटे गोश दुकड़े फाठकर फढ़ाई में पूरी की तरह 
उत्तार छो । इनका फूलनों बहुत भ्रावश्यफ है। भौर इसकी दोनों 
बरत फड़ी रदनी चाहिये । हसमें चाट फे झारझू या फाइुली भर, 
हरी मठर था जद जीरा भरफर खाते हैं| 

जत्त--भऔीरा 

थदि जल्‍दी बनाना शे तो सेर मर पानी में पोदीने फी बची 
१ तोला, जीरा झाघा तोला, नमक, फोली मिचे पिसी हुई आधा 
पोज्ञा, पौंठ पिप्ती हुई दो माशा, अदरक का रस भाषा माशा, 
खाई झाधी छ्टोंफ मिलाकर भाग पर रख दो, जब वह काफ़ी 


६ १२२ ) 


घीया तेल या दी फा छटाफ भर भोयन डाल फर भौर 
अटे की पानी में कड़ा गूघ कर कुटवालो और बढ़े-घढ़े लोये पत्ता 
फर किम्ती स्राफ़ यतन में इक कर रख दो और दूसरे रोज मसाला 
भीग जाने पर चाकू से छोटी-छोटी लोई फाट फर चकत्ता भेलनी 
से इतले पतले एफमार पापड़ बेल छो और पूष में सवा फर साफ 
बतन में रख दो । जय खाना दो तो उपरोक्त विधि से बनां कर 
स्राओ ॥ | 
पापड़--भादू फे न 
आझ के पापड़, प्राय' सर्दी खतम होने पर पनाये जाने पर भच्छे 
बनते हैं । उस समय छाल लग़दार भआाक्‌ भराघार में मिलते हैं| 
एक पारे में यदि घनाने वाली फम हों तो एक सेर धाद्‌ ही उशत्त 
सो | पद्द इतना गले कि टूटने न पाचे तमी उतार श्षो। एक झत्तग 
प्रतेन में ममक मिर्च तथा जीरा निकाल कर रख लो | एक-एक 
आद छीलती पीसती जाझो | विस जाने षर उसमें जरा-रा सा 
नमक, मिर्च और जीरा मिला फर दो-तीन लोई बना लो । फिर पी 
लगा फर चफुल्ा वेलम से खूपथ पतले बेल कर कपड़े या उल्टी 
डलियों पर या दो तो जल्दी उतर श्ाषेंगे। उन्तफो सुखा कर 
रख लो भौर चाहे जप तल कर खाभो। यद्द बहुत म्यादिष्ट द्वोते हैं। 


पापड़--सागू दाने के 
सागूदाने फो पीनकर साफ़ कर लो । पानी उप्ाजने को रख 
दो झौर उपलने पर उसमें सागूदाना दाल दो, साथ द्वी नमक 
ओर पिसी हुई कालीमिर्च मी दाल दो | चमचे से परापर भलाती 
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रहो; जिससे शुठले न पढ़ें । जप साथूदाने का सफ़ेद र॑म पिलृकुल' 
मिट जावे और यद गाढ़ा हो जावे सब उतार फर चमचे से माझ 

और घुले फपड़े पर धूप में गरम गरम ही फेला दो | चांहों तो 

छोटी-छोटी पकौड़ी जैसी दाल दो | जब वह भ्छी तरह प्रख 

जाये तब उप्तके पीछे से कपड़े पर पानी के छीटे देकर उसे छुड़ा 

फर रखती जाओ | यह पापड़ तथा पर्ौड़ी चाहे जब थी में तल 

फर खाओझो। रोमी के पथ्य में जहाँ सघ मीठा ही. भीठा होता हे 

ओर पद परेशान झा जाता है यहाँ यह पापड़ भमकीन फा फाम 

देता है और इससे रोगी को फोई दवानि नहीं पहुँचती । 


पापड़ी 

कुछ जातियों में दियाली फे अ्पत्तर पर यह पापड़ी विशेषकर 
पनाई जाती 'हैं । घने की तथा उर्द फी पिना छिलके फी 
साफ़ दाक्ष लो । तीन पायष ब्रेघन में पायमर उदे की” 
दाल फा श्यादा मिखा दो या तीन पाव चने फी दाछ्ष में पायमर 
उ्दे फ्री दाल मिलाफर चकी से पिठ्ता को । इस सेर मर आटे में 
छूटाक मर नमक, भाधी छटाफ गुलामी सझी दारीक पिसवाकर 
मिल्षा दो | आधी छटाक सफ़ेद या क्षात्ष मिच कूटकर, भाषी 
छुटाक झूठे हुए इलायची के दाने और आधी छटाक जीरे फा पानी 
ओर छुटोफमर दही दालकर आटा सान लो) इसको भी पापड़ 
की माँति मूपल या पन से भच्छी तरह कुटवाझो भौर लोवे पनाकर 
घी लगाकर रख दो | दूसरे दिन छोटी-छोटी लोई काद कर और 
पतज्ञी-पतली यबेलकर धूप में सुखालो | फिर कढ़ाई में पी डालकर 
भाग पर रकसो श्रौर सप पापड़ी सल्कर रख दो, गरद तली हुई 
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१४ दिन तक खराप नहीं होती, पिशेषकर, जाड़े के दिलों में । 
नमकपारे--विधि पहली 
सेर भर मैदा में आध पाय घी या मीठे तेल फा मोयन दाल 
दो । नमक भजवायन डालकर फड़ा सान सो । फिर पड़ी पड़ी 
लोई घनाकर तिध्दोई ह व के प्रायर मोटा पेलकर फाट लो। चाहो 
वो छोटे छोटे घर्फो फी शक्ल के या लम्बे दुफड़े काट लो | ैयार 
हो जाने बर फढ़ाई म॑ं घी डालफर आझाग पर रक्खो और गरम 
होने पर सह डाल दो | उलट पलटफर सेफो जय भादामी रग के 
हो जावें तव उतार लो | भाग मदी होनी चाहिये भन्यथा ऊपर 
से प्रिफ जावेंगे भौर भन्दर से फच्चे रह बायेंगे | 
नमकपारे-विधि दूसरी 
सैदा में मोयन तथा नमक डालकर मिला ज्षो और सान छो। 
यह पूरी फी तरद होना चाहिये बहुत फड़ा नहीं। फिर पूरी की 
भाँति पतला चेलझूर ऐसा फाटो जैसे नमकपारे भ्राया भाज़ार में 
दालमोठ के साथ मिला फरसे हैं। फिर फड़ाई फे गरम पी में 
डालकर सेफ लो । 


फिया 
, पैर भर झाठे, छबी या मैंदा में आघ पाव थी, नमक तथा 
अमपायन डालकर पूरी के झाटे से कुछ फढ़ा सान लो । फिर शोई 
प्रना पनाफर थेल लो । यह पूरी से छोटी भौर मोटी होती ई । 
फढ़ाई में घी दालकर भाग पर रक्खो और गरम होने पर एक पार 
में फई टिकियां डालकर उल्तट-पलटक्र सेक लो । नप मंदी झाग 
बर बादामी रग हो जावे तब निकाल लो । |! 
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मठरी 
सैदा या सजी में नपक और जरा सी कुटी सौंठ तथा मोयन 
पैर भें तीन छठाक दालकर सानों । यद्द टिकिया से अधिक ख्ता 
होती है, हसछ्षिये अधिक मोयन डढाज्ा जाता है। फ़िर छोटी 
छोटी लोई पनाफर पेल लो भौर टिकिया फी तरद्द घी में सेक लो । 


चेदुई 
पाव भर घेसन में एक छटाक घी ठटाल़कर उसे सेफो। जब 
शेसन सुन जाये झौर सुगध आने लगे तव उसमें नमक, लाल मिच, 
इंसायची और सौंफ पिसी हुई, तथा षिसी खटाई दालकर मिलता छो 
और निकाल छो । सेर भर मैदा में नमक तथा भाघ पाय घी था 
भीठा तेल फा मोयन डालकर सान छो । मैदा पूरी के भाटे से कुछ 
कड़ी सानो। इसकी छोटी छोटी लोई तोड़कर वेलकर रखलो । धने 
हये बेसन में थोड़ा पानी मिलाफर सान को । फिर सनी हुई मैदा 
फी छोई में मर मरकर फिर लोई घनालो और बेल ढालो । पेलने 
में हृतनी पतली न करदो कि फट जाये भौर बेसन निकलने लगे | 
निघर से भोड़ा है, उधर से वेलन से वेशों तो नहीं फटेगी, फिर 
भठरी की तरद्द मदी पझाग पर सेक शो । 
सेष 
सेव मोटी मद्दीन सब प्रफार की होती हैं। जिस टिखटी से 
सेप भारी जावेंगी उसके छेद पड़े छोटे जैसे होंगे सेव मेसी ही मोटी 
मह्दीन बनेगी । बेसन में नमक तथा घारीफ ज्ालमिर्च डालफर 
रोटी के भाटे की तरह सान लो। याज़ारपाल्षे इसमें खाने का 
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पीज्ा रग भी दाल देते हैं। फिर कद्ाई में पी दाज्तकर झाग पर 
रक्‍्खो । घी गरम होने पर उस कढ़ाई पर टिखटी जमाकर इसनी 
सेव कारो जितनी घी में घन सके, कर जाने पर रोक दो भौर 
टिखटी इटा लो | फिर लोहे की सींक से उसे उल्तट पलट फरदो, 
ताकि सेध इटे न । सिक जाने पर पौनी से निकाल लो जिससे 
घी सब निघुड़ जाये । 
सेव--पिधि दूसरी 

कुछ लोग मशीन से सेव घनाते हैं। मशीन म मोटी या महीन 
घत्तनी लगाकर भलग थालियों में सेव कार लो। उसको थोड़ा 
धूष में सुखाने से थाली में मिल्ञती नहीं है । फिर उनको फद्ाद्दी 
में घी दालकर चूल्हेपर गरम फरके बना शो | इससे काम जरदी 
झौर सरलता फा होता है। मशीन फे लिये बेसन फड़ा सानना 
चाहिये । लाश मिच-नमक बेसन में दाल दो । 

भोद्‌ फे सेव या लब्छे-पिधि पहली 

कच्चे आ्राछू फो छीजकर घीयाफस से कस लो झौर खूब धो 
डालो, ताफि यद्द पिदकुल सफेद निकत्त भावे और खस्ता दो जावे। 
इनको फाफ़ी घी में डालकर तलो। पी में इन लच्छों के दालने 
के पाद घी में उफान भा जाता है, अतः फठ़ाई में इतना घीन 
भर दो कि फ़ेल जावे। फरारे हो जाने पर पौनी से उतार फर 
महीन पिया हुआ नमक, छाल मिर्च, श्ना प्रिसा जीरा भौर 


खटाई मिला दो । ६ 
आठ फे मालीदार पक 
घाजारों में एफ छोटी सी ऐसी मशीन पिकती है भिश्से 


( १९७ ) 


छेददार पक कटते हैं। भाझ फो छीशकर ऐसे पक फाट लो और 
घोकर फ्रदाई में तत सो । फिर नमक, लाल मिच, श्ुना पिसा 
जीरा भौर खटाई मित्ञा दो । 
आए के वक--साधारण 

आझ फो छीलकर चाकू से पतले पतले वर्क काट शो । घोकर 
उनको कढ़ाई में तसो, और पौनी से निकालकर रखते जाओ, फिर 
महीन पिसा हुआ नमक, लाल मिच, णीरा भर खाई मिला दो । 

उपले झआाछू के शच्छे या सेव 

आद फो घोफर उथाल शो। आए इतना गत्ते फि डुकढ़े न 
हो जायें तमी उतार कर छीज् शो। इनको घीया फस से फस 
फर घृप में सुखा लो, और मरकर रख दो । जब इच्छा हो निकाल 
कर थी में तल छो भौर भसाज्षा भिल्ाफर खाने के काम में शाओो | 
यह पड़ी जल्दी तले माते हैं और खस्ता बहुत दवोते हैं । 

उबले झा के घर 

उषरोक्त विषि से आझ उप्रास पझौर छीलफर पतले पतले 
फतले फाट लो और धूप में सुखाफर रख लो । जद घादो तप घी 
में ततकर भौर मसाज्षा मिलाकर फाम में छाझो | 

नमकीन पिम्ता 

पिता भिगोकर छील टाो या जर्दी हो तो उपालकर 
छीणछ लो ! फिर जरा देर कपड़े पर फ़ैलाकर पानी पोंछ डालो | 
फिर फर्दाई में थोड़ा सा गेंहूँ फा आठा, थी, भौर पिस्ता दाज्ञकर 
मंदी भाग में भून सो । जब्र पिस्ते का इरा रंग बदल जावे और 


5०, ीं 


( शश्८ ) 


सुगस्य भाने लगे तो उतारकर आटे में से पिस्ता निकाल लो और 
फपड़े से पिस्ते का आठा पोंछ डालो | फ़िर बारीक पिसा नमक, 
लाल मिच, खटाई तथा अ्ुना पिसा जीरा पिस्तों में मित्ा दो। 
नमकीन पिस्ते तैयार दो गये । 
नमकीन बादाम 

पघादाम को फोड़कर मींगी निकाल लों | मींगी फो मिगोकर 
था उघालकर छील लो । फिर उपरोक्त नमकीन पिस्ते की विधि 
से ही बना लो | 

नमकीन खरपूजे की मींगी 

खरपूजे की मींगी छीलफर तेयार कर छो, या प्राजार से 
मेंगाकर पीन लो! कदाई आम पर चढ़ा दो, जय पद गरम हो जाने 
तग्र मीगी टाछ् दो भर मंदी झआग्र में उमर भूनों ताकि पद फूल 
जाबे मींगी के फूल जाने पर उसे उतार लो पारीक पिता हुआ 
नमक, फाली मिचे तथा ख़ठाई, उसमें दाल दो । थोड़ा सा पी गरम 
फरके उसमें मिला दो, जिससे सब मध्ाला उपमें क्षय जावे । 

नमकीन पाजू 

फाई में घी डालकर आग पर रमखो। गरम हो जाने पर 
फाजू दाशकर सल लो | यद्द यहुत मदी आग पर करना चाहिये, 
नहीं तो काजू घड़ी जल्‍दी जल जावेंगे। फ़रा रग म्दल जाने पर 
निकाल लो झौर महीन पिमा हुआ नमक मिच तथा खाई 
उसमें मिल्ला दो या इच्छानुमार केबल नमक ही लगामो, नेसी 
पाजू बाजार में मिलती है । 


( ११३ ) 


नमकीन मूंगफली 
भफली के दोनों छिक्तफे छीज़्कफर साफ करलो। फिर 
कई में थोड़ा सा घी दाज्फर म्‌ गफल्ली फो मंदी आग दर भून 
शो और नमक मिर्च खटाई भी मिलता दों। जम सब मिज्त जावे 
।भौर मं गफ॒शी धुन जाये सथ उतार लो । काजू भी इस विधि से 
घनाई जा सकती है | 
नमफीन मं गफली--विधि दूसरी 

मे गफशी के दोनों छिलके छीलफर सांफ फरलो और कठाई 
में घी दाख्कर आग पर रखो | गरम हो जाने पर भूभफली 
ठसमें दालफर तल छो | यद्द स्मरण रहे फि झाग पहुत मदी 
रहे । फिर मसफली घी में से निकालकर महीम विसा हुआ 

मसाज नमफ, मिच, खटाई उसमें मिला दो । 

चने फी दाश-तली हुई 

चने फी मोटी मोटी दाल क्तेफकर पीनकर साफ फरणों फिर 
गरमी में ६ घंटे और जाड़े में १८ घटे पानी में भीगने दो। 
उसमें जुरा सा खाने का सोडा डाल दो, या मिगोते समय सेर मर 
दाल में पाव मर दूध दालफर पानी में मिगोवरे सब्र मी पद्द खस्ता 
होती है। पानी में हींग डाशफर भी भिगोते हैँ। जप दाल फूल जापे तब 
निफाछकर चछतनी में शा रुक्षिया भें फपड़ा पिछाफर रख लो तोकि 
बानी उसका छख जाये। कटाई में धी दाज़्फर झाग पर रखो 
जय घी गरम हो जावे दो थोड़ी-थोड़ी दाल उसमे डालो, ताफ़ि सब 
दाल धी में उतरा सके झौर ोनी से घरापर उसे दिशाती रहो | जब 


( रह ) 


दाल सिक कर ऊपर श्मा जावे तब पौनी से निकाल और भी 
पनीघोड़कर रखती जाओ | जब सव दाल तल जावे तब उसमें 
म्ीत्र/पिसा हुआ नमक, ज्ञाल मिर्च, खटाई मिल्ादी । + 77 
2 धने--छौंके हुए हे 
८ ! चने फो एफ रात पहले पानी में मिगोदों। लय घने फूर्ल 
जायें उन्हें मिकालकर चलनी में रख दो । फड़ाई में सेर मर घने 
पीछे ढेढ़ छटाक घी डालकर भाग पर रक्खो भौर हींग फा छोंक 
:तेयारःकरो/फिर उसमें नमक मिर्च और चने डालकर ढक दो | भाग 
+मंदी।रपखो । जप घने गश्ष जायें तब उतार लो । इच्छाजुतार उसमें 
(ख़ंटाई, फटी हुई झदरक, हरीमिच, नींबू डालकर खाए जा सकते 
६ दघाकारों में प्रायः तेल मे छोके हुए चने इस प्रकार के 
मिफते हैं । | 
छीफी हुई चने की दात् 
ह7) इसने की मोटो दाल फो लेफर पानी में एक राठ पहले मिगो 
।दो । फिर पानी में से निकालकर उपरोक्त चने फी बिधि से छाककर 
-तैयारु कर छो । 
बंप । घने--तले ह्लुए ३ + 
१7 | पंजाबी चने सेफर मिगो दो । बारह घटे मीग जाने के बाद 
दनिकालकर चलानी या फपड़े में रख सो वाफि पामी सख जाने, 
(फिर घढ़ोई में घी गरम करके इनकी तस्तो | ठल जाने पर ग्रद 
$ घहुर्त 'खस्ता होते हैं | “इसमें नमक मिर्च ख़टाई मिलाकर खाने 
्र्के काम में -शाभी ॥ है| । को प्र एड कह 


डर ) 
मूग-छकि हुए 

भोदे मोदे मूंग लेकर साफ करके पानी में मिगोदों | आरदह 
घंटे के घाद उनको पानी में से निकाल लो। कमी फंसी थोड़े) मे 
छोटे मू म॒ या मं गी पानी में नीचे बेठ जाते हैं, उनको निफाल 
फर फेंक दो । फिर कढ़ाई में थोड़ा घी दलफर हींग फा छौंक 
तैयार करो और यह मूस इसमें दाल दो। नमक डालकर इसे. दर्क 
दो। भाग मंदी रक्सो। जय देखो कि मूंग गल गये तब इच्छा- 
सार मिच , अमचूर की खठाई या नीयू फा रस दालकर खात़े के 
फाम में ज्ञांभो । ] 

मूंग फी दाल-वली हुई 

। मूंग की छिलकेदार मोटी २ दाल को भिगोदी, उसमें थोड़ा- 
सा खाने का सोढ़ा या हींग टालदो । जब दाल फूल जावे और 
छिल्लका उतरने छगे, तब उसे मसल फर ऐसा साफ धोलो कि एक 
सी छिलफा न रद जाये । फिर उसको चलनी या ढक्षिया में कपड़े 
!प्िछ्वाकर निफाल लो, जिससे उसमें पानी पिर्कुत्त न रहे | फठाई 
में घी डालकर आग पर रफ़्खो | फिर थोड़ी थोड़ी मूंग फी दाल 
उसमें दालकर पौनी से तहती जाओ | दादा अधिफ घी में तताने 
से फूराती और खस्ता होती है । उसे पौनी से पराषर चलाते रहना 
चाहिये । आग बहुत तेज न होने पाये | दादा फूशुकर जब ऊपर 
“भा, जावे तव उसे पौनी से निकालकर और घी निचोड़, फर 
(रखती जाओ । जप तप दाता तल जाये तव नमक मिर्च ख़टाई 
7मिक्ा दो। , - - 


( ै३५ ) 


सेम के बीज 
सेम के मोटे मोटे ताज़ा पीज पानार से मेंगालो, पले हुए न 
ह्दो उनमें नमक लगा कर घंटे मर के लिये रख दो। जब फूल 
जाँपें तब छीज् छो, ( नमक छगाने से छीछने में सरलता होदी 
है ) भोर घो दातो और फपड़े से पोंछ फर पानी छुसा शो | कद्राई 
में घी दाल फर आग पर रक्खो | घी गरम होने पर थोड़े थोढ़े 
श्रीज दलकर तलती जादो कौर पोनी से।पी निषोड़ कर, रखलो | 
फिर नमक लाल मिर्च और थारीक पिसा हुआ भमचूर मिला दो 
आग मंदी रहनी चाहिये । 
मस्चर--सल्े हुए 
अच्छे मोटे मम्र लेकर भौर धीनकर पानी में मित्रो दो। उसमें 
प्ेर में बावमर दूध भी दाज्ञ दो । गरमी में १२ घटे भौर सरदी में 
२४ घंटे जम मस्तर मीग फर फूल जाये तप्र षानी फे ऊपर ऊपर प्ले 
उसे निफाल शो | खराब मस्तर पानी में नीचे पेंठ बाते हैं उनको 
फेक दो । मोटे मप्र फो निकाल कर 'वल्नी में रस लो । गरम घी 
में डालफर तल शो | और नमफ मिर्च खठाई मिलाकर खाने फे 
फाम में ज्ञामो । ४ 
दाह्ष-मोद 
_ दाल-मो फो कई चीज़ मिलाकर घनाते हैं। प्राय' नमकीन 
मददीन सेष और तले हुये मर को मिला कर बनाते हैं | कोई २ 
उसमें तल्ते हुए सेस के मील पतले २ नमकपारे, रखरबूमे के नमकीन 
भीघ भी मिला देते हैं। फोई फोई भाव के शच्छे, चने मासूग 
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की तली हुई दाल मिलाते हैं | हस प्रकार फई चीज मिलाकर दाल 
मोठ बनाई जाती है। 
नमकीन चिउड़ा 

भाज़ारों में चिउदा विकता है। वह भाषा सेर मेँगाझ्ों! हसमें भी 
फई चीज़ मिला कर बनाते हैं | आघपाव छिली हुई मू गफली थोड़ा 
घी डालकर भून लो | भाधापाद फिशमिश साफ़ करफे रक्‍्खो। 
एक छटाफ गोला छील फर छोटा मद्दीन काट शो | फिर फढ़ाई में 
छटाक धी या तेज्न डालकर उसमें हल्दी, नमक, मिच, खटाई दाल 
फर घूड़ा दालफर थोड़ा भूनो, फिर गोला मू गफली तथा फिशमिश 
डालकर मिला दो भौर चलाती रहो । यदि इच्छा हो तो थोड़ी सी 
पतली हुई, मूग और चने फी दाल मी मिला दो। आग मन्‍्दी 
रहे । लप सब भक्ती प्रकार मिल जावे तब उतार लो | कुछ लोग 
इसमें शह्या मा घुरसुरे मी मिलाते हैं। ष 


ठेंटी-तलना 

हेंदी जेठ के महीने में आती हैं। हनको छोटी २ लो, पड़ी 
जिनमें भीन पड़ गये हो पद न शो । टेंटी फो घड़े में दालकर ऊपर 
से पानी मर दो और धूप में रख दो। सीसरे दिन पानी से 
निकाल फर एूसर॑ पानी में डाल दो । दो तीन दिन फिर धृव में 
रकखा रहने दो | फिर पद पानी निफाज्ञ फर नया पानी रख दो 
ओर दो तीन दिन धूप में रहने दो। फ़िर बानी फेक फर टेटी 
फपड़े में डालकर धूप में सुखा लो । जिस टेंटी में सुखाने पे मुर्री 
बड़ नावे, यह टेंटी अच्छी होती है। खराय वाली फो फेफ दो | 
'घूंखी हुई टेंटी महीनों खराब नहीं दोती | उन्हें जब चाहे घी में 
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तल कर मसाला मिलाकर खाशो | तलने फी विधि तथा मसाला 
उपरोक्त ही है। हि 
कचरी-तलना 
कचरी देहली में सायुत भौर छिली हुई पहुत ,अच्छी, मिकती 
है | उमको मेंगालो । कढ़ाई फो पहुत मंदी झाग पर रफ्खो भौर 
गरम होने पर कचरी डालकर कपड़े से चलाती जाओ ताफ़ि हाथ 
न जले । जब खूब इन जाये दम करछी से थोढ़ा २ घी का शेरा 
डालती जाश्ो और चलाती जाओ | ज्यों ज्यों थी पढ़ेगा फपरी 
फूलती जावेगी । जय सब फूछ जावे तय निकाज्ञ कर प्रारीफ पिसा 
ग्मेफ मिला दो । जो कचरी घी में पूरी की भाति तली जाती हैं, 
यद भ्रच्छी नहीं होती, स्पोंकि फूलती नहीं हैं । हे 
खार की फक्ी-तश्ना । 
गवार की फली जिसे छसनऊ में पादया फी फली कहते हैं, 
बाजार में हरी मिलती हैं, इनफों फची कथी ख्षेकर धृद्र में सुखा शो। 
सा छरवी हुई जो माजार में मिलती हैं, उनकी खरीद लो | फड़ाई 
में घी डालकर भाग पर रक्खो, लग घी गरम हो जावे सय थोड़ी 
थोड़ी फली दालती जाझो | जब फती फूल जावे तथ उतार लो । 
घारीक पिमा नमक भौर लाल मिस लगा दो । यह फली सलते 
समय उछलती यहुत है, भव) सावघानी से तज्तो ताकि द्ाभ पेर न 
जल जायें। रर 
व समोसते आाझ फे बे 
-समोसे था तिकोने मैदा के पनाये नाते हैँ । इसके न्दर भाव 
भरते हैं। भाद फो पोकर छील छो और छोटा छोटा'काद लो । या 


] 
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उबाल कर काट जो | फिर फड़ाई में पायमर भाष्टू में छुटाफ मर 
- भी डालकर यह उसमें छोंक दो। नमक डालकर ढक दो | भाग 
भंदी रफ्खो जिसमें आछू गल जायें और जले नहीं । आछ गत्त जाने 
पर या उपसे हुये आर हों तो उसमें मिर्च, घनिया, खठाई, सौंफ, 
पिसी हुई इलायची टाप्कर खूब फर्छी से चलाकर भून लो | जब 
मसाला औौर 'भाद श्रुनकर तथा मिलकर मसासे फी तरह हो बातें 
तब उतार छो | पायमर मैदा में » तोला मोयन टाल्ो, थोड़ा 
नमक भी उपमें मिलाकर पूरी के भाटे फी भाँति सान शो | छोटी 
छोटी शोई घनाकर गोल भौर बहुत पतली पपड़ी पेल शो फिर 
चाहू से उसफी बीच से फाटकर दो वराघर द्विस्से कर लो । जिस 
स्थान से फाठा गया है, ज़रा सा पानी छगा कर उस डुकढ़े फो 
मोल मोड़ फर चिपका झो । फिर चमची से यह पैमार आद थोड़ा 
थोड़ा भर फर यु ह पनद फरफे रखती जाओ | उसमें दोनों तरफ 
शक एक मोड़ दालकर प्र ह पर पानी लगाकर घिपकासे हैँ । कुछ 
लोग गूँथ भी लेते हैं । फिर कढ़ाई में घी दाल फर गरम हो जाने 
पर उसमें पमोसे दाल दालऊर सेफती जाओ । आग मन्दी रक़्खो। 
समोसे शक्रफ़न्दी के 

आख फे कम होने पर प्रायः शकरकन्दी के मौसम में उसी 
फो भर फर पनाते हैं। शक्ररफन्‍्दी को छीलकर फाटलो भौर 
उपरोक्त परिधि के भा फी तरद सैयार करलो। इसमें खटाई छुछ 
अधिक पड़ती है, क्योंकि शकरकन्दी में मिठास होती है | फिर 
भोयनदार मैदा फो सानफर उपरोक्त पिषि से पनांतो | - / , 


है 
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समोस्ते आए मटर के हे 
' सर्दी के दिनों में केवल मठर मा आझू मटर भर कर भी 
समोसे पनाते हैं | यदि शआादू मटर भरनी हो तब तो उपरोक्त 
भियि से दही आद के साथ मटर मी रालकर गल जाने बर मसाला 
सहित भूनफ़र तैयार फर लो और भोयन डालकर मैदा सान जो 
ओर भाषू मटर भरकर उपरोक्त पिधि से बना लो । क्र 


समोसे मटर के 

मदर फो छीलकर धो डालो, भौर उपाज्त लो । फिर सिश्लग्े 
से ऐसा पीसो कि उससे दो ड्ुकड़े ही हो! पाब भर दाने में 
फटाफभर घी के द्वितार से फढ़ाई में दालफर हींग का छौंक पैयार 
ऋरफे यह पिसी मटर और नमक मिच, धनिया, प्रौफ, खटाई 
डालफर फरछी से चत्ताफर भून ज्ञो। भाग मंदी रक्‍्सो। शुन 
जाने घर उतार शो । फिर उपरोक्त परिधि से मैदा सानकर भौर 
सह मठर मरकर बना लो। यदि किशमिश के पनाने हों तो 
किशमिश फो बीनफर धो पोंछ लो भौर उषरोक्त पिधि से मोयन 
दार मैदे की फटी हुई बषड़ी में भरफर बनालो | 

समोसे--पेसन के 
पाप भर भेसन में छटाफ मर धी टालफर फड़ाई में सेफो, जब 


घेध्नन का रंग बदलने छगे भौर ध_नने की झु्गंध भाने लगे, तय 
उसमें लाज्ञ मिर्च, धनिया, सौंक। खटाई तथा थोड़ी सी बिसी सौंठ 
मिलाकर उतार छो । उसमें थोड़ा-सा पानी प्रिल्ाफर थोड़ी गीला 
कर सो। फिर उपरोक्त मिधि से मेदा सानकर यह पेसन भरकर 
बना हो ! 


( श्र 


हा समोसे--म ग फी दाल के रू 

मूंग की दाल को मिगादो | जब फूछ जावे तब ऐसा घोषों 
कि एक भी छित्कका न रहे । फिर उसका पानी निकाल फर हींग 
फा छौंक तेयार फरके यह दाल पतीली में डालकर तथा नम 
डालकर दक दो। कम दाल गर जावे तब उतार कर बीस जो भौर 
उसमें मिच घनिया ख़टाई सौंफ पिसी इलायर्थी मिलादों और 
उपरोक्त विधि से मैदा सानकर यद दास भरकर समोसे बनाछ्तो | 
नमफीन सुद्दाल ) 
सेर भर भैदा में तीन छटाफ मभोयन तथा नमक अभवायन 
ढाज्कर पूरी के भादे फे समान सान लो | फिर छोटी छोटी लोई 
चनाकर पतला पेलफर फढ़ाई में सेफ लो | इसे कमी-कमी श्रीच 
में से काट देते हैं, या छेद कर देते हैं | यदि बहुत पतले न पनाने 

हों तो मैंदा कुछ फड़ी सानो, नहीं तो खस्ता न होंगे । 


दबछरोटी के फॉटेदार छुरी से पतले दुकड़े काठ लो | घाहो 
तो इन डुकड़ों के भी तिरछे दो करदों जिससे तिकोनी शक हो 
जावे फिर आाड़ी या टोम्टर पर रखकर कोयले फी मंदी भाग गर 
उत्चद पुछठकर ऐसा सेफो कवि बादामी रग पानापे पर जलने मन 
पाये । उसमें एक तरफ़ मक्खन लगा दो | टोस्ट तैगार हो गया | 
डबलरोटी के दो डुकड़ों फो 
आए भररूर मिलाना 
श्राद्‌ को धोकर उयाककर पतला फाटे और घाट की भाँति 
उसमें नमक मिर्च नीबू की या अमचूर की गीली ख़टाई और हरा 
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धनिया फटा हुआ मिला दो । फिर डवलरोटी को पतला फाटकर 
एक टुकड़े पर यह आछू लगाकर दूसरा इुकढ़ा उज़र से चिपका 
दे-। यह भोजन तेयार हो गया और सागों का भी घन सफता है । 
के डबलरोटी के दो इुकड़ों को 
टिमाटर मरकर मिलाना 
“ इबल्रोटी के तिकोने या बौकफोर पतले डुकड़े फाटो | टमाटर 
फो घोफर ग्रहुत पत्ता फाटो उसके साथ पारीक कटा हुआ हरा 
घनिया भी तैयार फरो | डमलरोटी के एक डुकढ़े पर टमाटर के 
पह अहूत- पतले दुकड़े भौर हरा घनिया लगाकर नमक दाछ्दो 
झौर फिर दूसरे डुफढ़े फो पहले टुकड़े पर चिपका दो झब ग्रह 
मोजन तैयार हो गया । 


धर 4 


क्ष 


अध्याय ४ 
मिठाई 


मिठाई के इस अध्याय के भन्दर मैं यह सप चीथें घतऊँमी जो 
मीठी पनाई जाती हैं। उसमें मीठे पक्रतरान आरादि भी सम्मि 


लित हैं। 
मीठे शकरपारे 32 
सेर भर मैदा में भाघ पाय घी या मीठे सेल फा मोयन डालो, 
और पानी डालकर पकवान के झाटे की मांति फड़ा सान लो। फिर 
छगमग झाषापाव फी मोटी लोई पनाकर चकतसे बेसन से बेल सो) 
जब यह तिद्ाई इस के सगमग मोटी रद जावे तय छोटे वौकोर 
शफल के दुफढ़े काट लो | फड़ोई में घी डालकर भाग पर रफ्खो और 
घी मरम होने पर यद्द शकरपारे उसमें दात़कर मदी भांग में 
उन्हें सेफो, जप कुछ बादामी रग हो जाये तव निवाल लो । एक 
शकरपाग फोड़ फर देख लो फि अन्दर से फच्चा तो नहीं रह 
मया है। दूसरी फद्माई में पायमर शकर में आधपाव पानी डोल 
फर चारानी पना को । घाशनी तीन तार या गोली फी पना छो | 
फिर शफरपारे उसमें डालकर थोड़ी देर चत्ताती रहो। उब मीठा 
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खुली न रहनी चाहिये, नहीं तो कढ़ाई में दाने पर सम खोझा 
निफष्त नाता है, जिससे मेषा घाटी भी खोखल्ली हो जाती है, 
उसमें घी मर जाता है भौर घी खराब हो जाता है | भता उपरोक्त 
प्रफार से घशुत सी तयार करके गीखे फपड़े से ढक दो । कढ़ाई में 
घी दालकर भाग पर रक्खो। गरम हो जाने पर उमरमें इतनी भेवा 
घाटी दाछ्लो जो घी में उतराने लगे | करछी या पौनी से धीरे धीरे 
उल्नट पलट कर सेको, जिससे वह फट न जावे | कुछ गुछावी रंग 
झाने पर उतार फर रक्‍्खो | 
सेवा घप्रादी-पगी हुई 

उपरोक्त प्रकार से तयार की हुई मेत्रा वाटी झो चाशनी में भी 
डालते है । ताजा खानी हो तो सेर भर मैदा की सेया भाटी के 
किये पावभर शकर फी दो तार की चाशनी कर जो झौर उनपर 
डाल दो | रखने के लिगे गोरी का चाशनी फरते हैं । उसमें मेया 
प्राटी छ्पेद दो, ठन्ढी होने पर शकर उस पर सफेद सफेद जमी 


दिखलाई पड़ती है ! 
रा अनार-खोदे फा 


गुँमिपा फी सौँति मोयन दालकर मैदा सान लो, और 
खोबा भूनकर मेवा तथा शकर मिलाकर तयार फर लो । छोदी 
छोटी छोई बनाकर उसे गोल वेलो | चमची से उमर्म बह थोड़ा 
खोया डाल दो । फिर उसे हाथ पर उठाकर जहाँ तक खोचा मरा 
हो, पद्ाँ से गोल दया दो | ताकि पद निकल न सके | उपर से 
सैदा फा थोड़ा हिस्सा चार्स ओर फैला हुआ दिखाई देगा। 
इसको कढ़ाई में थी गरम फरके सेक लो। इसफी शकल फ्रूज्ञ सहित 
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बन्द 'मनार की सी होसी है। इसको भी कुछ लोग शकर फी 
चाशनी घनाकर पाग लेते हैं | 
लवग॒ नता-खोषे की 
गु किया सथा मेया वाटो की तरह मोयन डालकर मैदा सान 
लो। उसी प्रकार खोश भूनकर मेया तथा शकर मिछांफर तयार 
कर जो । फिर सोई बनाकर पूरी से भी पतली वेल छो । उसमें 
चमची से वह खोंदा ढालो और एक झोर में खोघे फे ऊपर 
मोड़ों | उस पर उंगली से पानी लगाकर उसके सामने फा हिस्सा 
ठस पर रक्खों | पानी चिपकाने फे लिये लगाते हैं। फिर पानी 
लगाकर तीसरी झोर फी तट्ट रकखो और उस पर पानी छगाकर 
चौथी ओर की परत भी चिपका दो इस प्रकार घह चौकोर शकछ 
फी बन नावेगी | फिर उल्तठकर घारों फोनों में एक एक लौंग 
सावघानी से छगा दो | फहीं से मी छेद ऐसा न रह जांबे फि फदाई 
में डालने बर खोबा निकल जावे | कढ़ाई में घी डालफर आग पर 
रबखो । घी गरम होने पर यह तयार की हुई छ्वमलता उसमें 
शतलफर उलट पत्तट फर सेफ शो । फिर उतारफर रखती जाझो । 
छव॑सत्ञता-पंगी हुई 
गुंमिया भौर मेया पराटी की भाँति चाशनी पनाकर छपगलता 
फो भी पाम छेते हैं । 
तिझोने मीठे-खोबे के 
गमिया फी भाँति सेर मर खोषे में झ्राघधा पाप घी या मीठे तेल 
का मोयन डालकर सान लो | फिर उसमें से छोटी छोटी लोई 


रड 
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प्रनाफर रख लो | इसको भीगे और निचोड़े हुए फपड़े से ढफ़फ़र 
रखना चाहिये | लोई फो पूरी से भी पतला पेलकर रखती जाभो। 
आधा सेर खोए फ्रो भूनकर गरुक्रिया की भाँति शक्र तथा भेवा 
मिलाकर वयार कर लो | फिर गोल पेल्ती हुई पूरी फो चाझू फी 
नोऊक से फाटकर दो बराबर हिस्से कर लो | फ़िर उसे उठाकर 
उसकी कटी तरफ से मोड़कर हस प्रकार रक्खो कि एक पर दृसरी 
तह छग जावे | उसे उँगली से पानी क्गाकर चिपका दो। नीचे नोक 
घन जावेगी उसमें चमची से पद खोबा दालों | ऊपर फ्री परत में 
भी पानी श्षगाकर बन्द करने फे लिये चिपका दो | यदि विकोना 
ऊषर बहुत चौड़ा हो रह्य हो तो चिपकाते समय दोनों भोर से 
एक एक छोटी प्लीट दे दो। कुछ लोग हसे ऊपर से गूथ कर या 
फोटे से काटफर भी बनाते है | ऐसे तिकोने पन्ना बनाकर रखती 
जाओो | फिर फदाई में घी दाल़फर श्याग पर रफ्खो | घी गरम हो 
जाने पर तिक्रोने डालो, जध्व उनका दोनों भोर से किक फर रंगे 
पलट जाये तब्र उतार कर रक्खो | फरछी धीरे चलानी चाहिये 
जिससे तिझोना फट न जाये । न 
छिकोने मीठे-पगे हुए 
.... उष्रोक्त विधि से तमार किये हुए तिफोनों के लिये गुँ सिया 
की भाँति चाशनी तमार करके गीली या घखी बाग छमा दो | 
खोषे की फचौरी 
आधा सेर खोया लेकर कढ़ाई में डालकर भाग पर खखो, 
फरदी से घलाकर भून लो, जब पादामी रग हो जापे भौर शवने 


( शह१ ) 


ईर आजायें तय उतार शो । उसमें बराबर की दश््तादार श्करें, 
फटे हुए बिस्‍्ते, पिसी हुई इलायची, और फिशमिश साफ़ फरके 
और घोकर डाल दो । भाधा सेर मैदा में छुटाफ मर मीठे तेल या 
धी फा भोयन और चटकी मर खाने वाला सोदा डालकर भच्छी 
तरह मिन्ला लो | फिर पानी दाश्षकर पूरी की तरह मैदा साने 
लो | छोटी छोटी लोई लेकर घेल लो भौर तयार फिया हुआ 
खोबा मरकर फिर लोई पना लो | उसे बेल मेलकर फचौरी की 
भाँति रखती जाओो। फढ़ाई में घी दाज़्कर 'भाग पर रक्खो। 
नव पी मरम हो जाये तब पह फचौरियों उप्तमें छोड़ती जाओ और 
उत्षट पल्षट फर सेफ लो | पिक जाने पर घी निधोड़फर पौनी से 
उतार छो | आधा सेर शक्कर फी चाशनी दूसरी कढ़ाई में तयार 
फरके यह फचौरियों उसमें शाक्ञती जाओ। चाशनी में थोड़ी फेसर 
डाल दो । जप रस मर जाये तय निकालकर दूसरे य्रतन में 
रख दो। 
- , . पंनीरी झाटे की । 
-) शाटे में धोड़ा घी ठालफर फरछी से चलाकर भ्ूनों। हसके 
छ्िए भी आग भदी होनी चाहिए ! जघ इसका बादामी रंग हो 
माय और सुगन्ध भाने गे तो उतार लो 'पतौर पराघर की शकफर 
मिला दो;। इच्छानुसार मेवा भी डालती जा सकती है । 
बा» |]! भादे फा हृद्भा 

गेंहूँ के आटे में परापर का घी फड़ाई में डालो और भूनों। 
पादामी रंम दो जादे और सुगन्ध झाने क्गे तप समझो पुन 


हु 


( ए्) 


शग़ां। ग्रह ज्यान जरूर रक्‍खो कि शाँच भद्ठी रहें नहीं हो 
जल जावेगा | फिर पानी ठाप्तकर चलाती रहो | जप प्तममो .क़ि 
प्रानी. धर्ख मया तथ भाटे फे दरावर शक्कर डाल दो और, थोड़ी 
देर और चलौफर उतार लो । यदि सेवा दालनी हो तो कया हुझा 
गोला औौर साफ फरी हुई फिशमिश दाल दो । | 
घजी फा हा ह 
£ एफ सेर सजी में एकसेर घी दालफर मन्दी भाग से भून 
छों | जप छजी धनकर पदामी रगर की हो जाय तप दो सेर शक्षर 
फो चार सेर पानी में घोल्कर शरपत पनाफर झौटा शो | फिर 
छूरा ऊँचे से भूनी हुई घी में घह गरम शरत्रत डाक्षो भौर 
धश्ताती रहो वाफि गठले न पढ़े | जब हहुभा तयार हो जाय 
सब फटा या कमा हुआ गोला भौर साफ़ फी हुईं किशमिश पश 
डाल दो ! 
बेसन फा दृष्ठमा 
पैसन के घरापर धी छेकर फड्टाई में दोनों चीज डालो भौर 
आगे पर रख्खों | प्राग पहुत तेज नहीं होनी चाहिये | उसको 
फरछी से चलाकर भूनती बाझ्ो, नीचे लगने गा जलने मन पावे । 
जब उसफा रग बादामी हो जावे भौर सुगन्ध थाने क्षमें तब 
उममें पानी छोड़ो और उल्दे घमचे से चलाती जाभो,/ जिपमें 
गाँठ न पड़ जायें । जब वेसन छुल.जावे भौर बानी धूख जावे, 
तब घराषर फी शकर डालकर मिज्ता दो | शफर डालते से हछभा 
इछ प्रदसा हो जापेगा | उसे घक्षाती रहो | जय धयार, हो वे 
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तव उसे।उतार लो | यदि भेषा शालनी हो तो कसा हुआ गोशी 
और/साफ़ करी हुई किशमिश धोकर डाल दो । हा 
200, ७ मूंग की पिट्ठी का हहभा रा 
/ मभूग फ्री आधा सेर साफ़ दाल पानी में मिगो दो। जब 
छिलके छूटने शगे सत्र इतनी साफ घोझों कि छित्तफा एक “शी 
ने रहे । फिर उसका पानी सब निकालकर सिलसयदटे से बीस को! 
फ़ाई में घी और यह पिट्ठी दाठफर आग पर रफ्ख़ो । प्ाग मंदी 
रहे | हसे पतलटे से चलाना 'पाहिये, क्‍योंकि यद , पिटठी जब घक़ुः 
शुनने पर नहीं आती कढ़ाई में लगती महुत हैं। ठसे 'धरावर 
सुरचते जाना चाहिये | जब पिदठी वादामी रग की होफर खिल 
जावे तब, समझो कि बह धन गई है । फिर उसमें . थोड़ा - पानी 
डालकर और देढ़ पाव शकर दाल फर थोड़ा घलाभो | ,जब पानी 
पड़ जाबे भौर हछ॒ए की तरद हो जावे तथ उतार लो भौर भैया 
फेसर दालकर खाने के फाम में लाभो। यद् स्वादिष्ट होता है 
और बढ़िया ,समका जाता है। फोई फोई खोदा भी आभूतकर 
मिलासे हैं। ' 
> गाजर फा दृहना > 
गाजर फो छीज्ञ कर घो दालों |, उत्को -पियांकस से + 
लो और अन्दर फा फड़ा भाग जिसको नैढ़े! कहते हैं -निकाल;फर- 
दो था गाजर फी फाँक काट फर नेड़ा निकाल) दो 
फिर बारीक बारीक फाट जो । फिर तेयार फी हुई ,सेर भर गाबर 
के लिए चार सेर पिना पानी मिला-दृघ लो। गाजर और दृघ 


( शैहंद 3 


को थ्राग पर रक्खों | पकते पफतते प्रह गाढ़ा हो जावेगा |. उसे 
फरछी से चत्तादी जाओ, जिसमें फढ़ाई में लग कर जल न।चावे,।' 
हूप का खोझा हो जावेगा। और गा४धर उसमें मिज्त जापेगी। 
उसमें पाव भर घी दाल फर भूनो। आन प्लुनते श्ुनते रंग-बदल 
लावे और सुगघ झौने लगे भौर खोआ मिली गाजर का रपा रवा 
खिल जाये तय उतार लो | तीन पाव शकर फ्री साधारण चाशली 
पत्ा कर पह उसमें ठाज्ञ फर मिला दो | मेवा, फेपर, इलायची 
डारा फर मिक्षा दो। इसी में निम्न लिखित परिपतन भौर हो 


सकते हैं: 2 
! (१ )--चाशनी यदि गोली फी फरक्षी जावे तो उसफौ' 
भर्फ़ी जगा देते हैं, और पक्क लगा कर फाट फर पर्फ़ी की भाँति 
फाम में छाते हैं । 8०20 0 
75 (२ )--यदि इस प्रकार तैयार फिये हुये गजिरं और टू 
के भूने खोये फ्े मिश्रण में पत्तों शकर मिलादी जापे ' तो छड् 
बे जा सफते हैं । इस माँति गाजर फे छड़, तैयार हो गये। ' 
(३ )--उपरोक्त गाजर के हछवे के धन जाने के बीद 
हत्या फी माँति जरामा पानी भौर शकर मिला फर पाम पर 
चंछा फर हलुवा तैयार किया जा सकता है। फिर घार्शनी मनाने 
की आवश्यकता नहीं रहती । गत 
(४ )--हुछ लोग गाजर में आरम में फम दूप दाल कर 
पिभा ज़ेते हैं भौर पाद में अलग से खोझा मिला फर भूनते हैं। 
। (४ )-छोई फोई गावर फो पानी में उद्ालःकर गछ जाने 


रै 
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बर पानो निकालकर फेंफ देते हैं मौर गाजरकी खोए के साथ भून 
कर शकर टालफर उपरोक्त पिधि से हलुआ आदि पनाते हैं। फोई 
कोई सोझा मी नहीं दालते ) पानी में उम्रसी गांजर फो पानी से 
निकाल फर और घी दाल कर भून लेते हैं झौर शकर सेवा डाज्ञ कर 
ईहभा आदि पना लेते हैं । पर तु पानी फ्री उवली गाजर का सत 
पंब् निकल जाता है । खूखस रह नाता है। पह गुणकारी नहीं होता। 
स्रोये की गुल्ापजामुन भौर फटे दूध के रमगुन्ना में जो अन्तर 
होता है पही पानी के भौर दूध के हशवे में होता है । 
7 लौकी फा हृदभा 
जौकी फो छीत फर धो डालो भौर उसे घिमाफस से इस 

प्रकार फत्तो फि उसके बीज न मिरने पावें । बीच का गृदा भौर 
पील फ्रेंफ दो | फड़ाई में पाव मर ल्ौफी फे छच्छे भौर सेर मर 
दूध डाख् फर भाग पर रफ्खो । उसको चलाती रदो। जय दूध 
फा पिर्कृुज्ञ खोभा हो जाय सब उसमें तीन छटांफ शकर मिला दो | 
थोड़ी देर चलाफर उतार लो और पिसे हुये इलायची दाने मित्ता 
फर तैयार फरो । यदि पर्फ़ी घनानी हों तो शकर डाल कर भाग 
पर थोड़ी देर और रख कर चलाती रहो, भोर उसे थाली में जमा 
दो | पर्क लगा कर ठण्डी होने पर पर्की काट छो । यह लौकी की 
प्रंफ़ी हो मायगी | 

5 5 «५७ फ्ह, फा इछ्ठभा 

फ ' पक्के फर, फो छील काट फर धो डालों। फिर पतीछी में 

पानी दाक्ष फर उसके घर ह पर कपड़ा बाँध दो और उम्र पर छिल्ले 
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हुए कई के हुकड़े रख फर तश्वरी से ढक दो और , भ्ाम पर 
रफ्खो । जब कह, भाष से गल जावे तय उसार झर सिल बह दे 
पीस शो । फिर इथेली से दबा कर निचोड़ दालों ताकि पानी सब 
निकल जावे । जितनी कद्द, की पिट्टी हो उप्ती के बराबर. शक्कर ले 
कर एफ तार की घाशनी बनाझो और उसमें यह कह, फी 'पिह्ी 
डाल फर थोड़ी देर फरछी से घोटो । जब पानी पिछकुल न! रहे 
और इवे लैसा हो जावे तव एक सेर फह, में चार माशे केसर [के 
हिसाव से केमर पीस कर दालो और चलाती जञाझो, जिसमें पानी 
घख जाये | यद्द हल्भा स्वाद में अच्छा होता है! परन्तु मद ध्यान 
रहे कि कद फी पिट्टी का पानी सब निकल जावे नहीं तो दीफ 
रद जावेगी, हमी फारण केशर दाज्ञना पहुत फ़रूरी है। - नक़ 
> आद का दलझा , 2 कर 
शाल्यू उयाल छो भौर गक्त जाने-पर उतार कर छीत लो फिर 
सिल बह्े से पीस लो । फट़ाई में ी टाल फर मंदी भाग पर ररलो। 
ऋाद फी पिट्टी घी फी फठ्टाई में दाज्ष दो और भून छो | यह फड़ाई 
में लगता पहुत है । अतः पक्षद से परापर चलाते रइना चाहिये । 
जप फड़ाई में लगना पन्‍्द हो जावे और घी भी छोड़ दे उथाः श्गु- 
पद कर सुगन्ध थाने लगे तब समझो फि श्चुन गया है ।;शार्ख़ , 
फी पिट्टी फो भूनने से पहले तौल छो । जितनी पिट्ठी हो उसी के 
धरावर की शकर लेनी चाहिये | जय भालू फी पिट्ठटी उन जाये 
हप अन्दाजन तिगुना पानी दाक् फर धरापर चलती रहो ताकि 
गुरके न पढ़ें । जय थी छोड़ने लगे मर पानी घख जाने तर शक्षर' 


( ९ ) 


डाल फर छछ देर पूरे पर और चलाभो | जब शफर भच्छी तरह 
मिल जांबे तत्र उतार लो | यदि मेथा दालनी हो तो पह भी तैयार 
फरके डाल दो । यई हृद्धभा फलादार में भी सम्मिष्तत है । 

। तिल के छद॒हू--शुड़ के 

- िल फो घोकर निथार लो जिससे कफड़ पानी में नीचे पैठ 
जायगें भौर सुखाकर छान फटकफर साफ फर छो। तिज्ष चाहे 
फाला हो या सफेद । साफ़ फरने के बाद कढ़ाई में दालफर मंदी २ 
आग से भून लो फिर सेर भर तिन्न हो तो तीन पाव गुड़ की 
प्वाशनी घनाकर तिल दाल दो भौर पानी हाथ में चुपढ़ती जाओ 
और छह माँधती जाझो । हाथ में पाना चुपढ़ने से दो शाम होंगे 
एक तो हाथ नहीं सलेमा दूसरे हाथ में तिल्ल नहीं िपकेमा । यह 
छद्हू मरम गरम ही भाँघे जाते हैं ठदा हो जाने पर नहीं बँघते । 


तिल फे खद्हू-पूरा के 
* * “सफेद घुक्ती पिस्ती बाजार से मगा लो और सेर मर तिएली 
शे तो सेर भर शकर की चाशनी पनाभो और भाघ सेर खोया 
भूनकर ढाशो। पिस्से काटकर दालो ओर भूनकर तिह्ली चाशनी 
मिलाकर हाथ में पानी चुपड़ फर गरम गरम पिस्ती के छद॒ह 
घाँघती जाभो 4 
विल्ञकुट 

सेर मर धुले त्रिल को श्माम दस्ते से कूट लो भौर फ़िर 

तीन पाड़ गुड़ राककर फिर कूटो पाफि गुड़ दिल फा एकजी 


( ऐश) 


होशाय | कट जाने पर निकालकर बतन में रख छो और स़ाने के 

फाम में ज्ञाओो । ) 

आटे के लड्डू ( शकर फे गत 

शादे फे घरायर थी लेकर इछए के समान ही पादामी रग 

का भून लो | आग मंदी रफ्खो | आग पर से उतार फ़र पराघर 

फी शक्कर मिला दो । हृच्छा अनुकूल मेया इलायची मिल्छा दो 

भुर कदइ पाँघफर रख लो | 

आटे फे लडइ ( गुड़ के ) 

उपरोक्त भाँति से झादे को भूनफर आटे से भाषा गुड़ 

फोड़कर उप्तमें मिला दो | यहुत मंदी झ्राग पर रखफर ही सुड़ 

मिलाभो ताकि गुड़ गज़्कर आटे में मिल जावे। फिर शद्‌ड 


पाँघ लो । 
आहठे फे लए ( गुड़ के )--दृूसरी विधि 
पांटे फो पजीरी फी माँति थोड़े घी में भून सो । फिर दूसरी 
फ़ाई में लिदना घी दालना हो ठतना सेकर उसमें घाटे से 
आधा गुड़ फोडकर डालो भोर मंदी झाग पर रमखो | जप गुड़ 
घी में पिट्कूल मिल जाबे तव यद सेका हुआ भारा श्रथवा कसार 
उसमें मिलाफर लदडइ याँध लो ( गुड़ डालकर लदह जाढ़े, में ही 
घनाते हैं क्योंकि मुड़ गरम दोता दे । 
प्रेसन के लट॒हू, - 
बेसन फो परारर फा थी डालर मंदी झाग पर भून को! 


|] 


( (श३ ) 


ज्यादा धने बेसन के लद॒ह स्थादिष्ट होते हैं। घरायर फी शक्कर 
मिदाकर मेवा इलायची दालकर छटड बाँध लो । 
सजी के लदड 

घजी फो भी उपरोक्त विधि से घी डालकर भून जो और 
पराबर फी शक्वर मिलाफर लड़द पाँध लो। मेषा आदि शऱछा 
अनुधार डाली जा सकती है ! 

लठड आटे में वेसन मिशाकर 

आटा और बेसन बराबर लेकर मिला लो भर घी में भून 
लो । जब सुगघ भाने लगे भर रग बदल जावे तब उतार शो 
ओऔर परावर फी शकर मिलाकर ल़द्द पाँध लो । 

छट्डू चूरमा फे 

अच्छा मोयन डालकर जरा कड़ा 'आरठा सान लो फिर 
उसकी मोटी मोटी पूरी या पराठे धना लो । हनकी गरम गरम 
ही इमाम दस्ते में कूटकर एफसार करलो और लोहे या पीत्त फी 
खलनी से चाल छो ताफि सब एकमार हो जाये | फिर कढ़ाई 
में थोड़ो घी दा़कर मंदी आग पर इसे भूनी, फिर बराबर फी 
शक्‍्फर अथवा भाधा गुड़ दालकर लददू बाघ लो ! मेवा भौर 
खुशब्‌ जो डालना चाहो दाल दो | 

यदि ज्दव न बनाने हों तो पेसे ही भूनकर शक्र मिलाकर 
घूरमा फो खाने के काम में लाझो । 

छट॒ह झने मूस के 
पड़े यड़े मूंग क्षेकर उन्हें माड़ में सुनवालो, भौर फिर साक्क 


( शश४७ ) 


फरलो ताकि पाछू भादि कूड़रा जो उसमें हो सप साफ़ हो जावे । 
चक्की से दात दल्कर उसके छिलके फटकफर निफाल दो भौर 
फिर साफ़ दाल को चक्की से पीसकर उसका आटा ऐैयोर कर 
लो | उसमें घी मरम फरके दाज्ञ दो और परावर फी शक्कर मिला 
फर उप्तफे लड्दू पाँध छो | यद्द लण्ड ताकत बहुत करते है 
मूंग की पिट्टी के लद्हू 
मूग की दाश फो मिगोदों, जब छिंखफा उतरने लगे तप 
उस्ते ऐसा साफ्र घोओं फि छिलके सब भ्रलग हो जावें। साफ़ 
दाल फी चलनी टेढ़ी फरफे उसमें रख दो ताकि उसका प्री सप 
निंफल जावे | फिर सिलपट्टे से उसे ग्रारीक पीस छो | फड़ाई में 
घी और यद्द पिट्टी दातकर मंदी भाग पर भूनो | चलाने के लिये 
पलटा भ्रच्छा होता है, फ्योंकि यदद पिट्टी कढ़ाई में लगती गहुत है | 
उसको गराबर छुड़ाती जानो नहीं तो जल जाती है । जब रग 
पादामी हो जाये भौर सुगंध भान छगे, कौर फढ़ाई म॑ न लगे तप 
बिट॒ठी फो सुना समभना चाहिये । तब उसमें भाघ सेर दाल फी 
पिठठी में डेठपाय शफ्कर, इसायची के पिसे दाने, मेपा आदि राल 
और मिलाकर राइइ ब्रॉध लो । 
उदे फी पिंठठी फे ज्द॒हू 
उर्द फी दाल मिगोफर घो डालो और छिलके निकाश्तफर 
फेफ दो । दाल फो सिलग्रट्टे पर पारीक पीस लो | दाल में पानी 
न, रहने बादे । फिर घरायर का थी डालकर उपरोक्त विधि से 


( शहर ) 


बिठ्ठी फो भूनो | फिर आघ सेर दास फी पिट्ठी में डैढ़ पाये 
शक्‍्कर टालों और मेचा इलायची डालकर छू बाँध लो | 
छलड़ढ उद के भाटे फे 
उर्द की धुली दाल लेकर पक्की में गारीक पिसवा शो ! उद 
के भांदे फो धाँस फहते हैं । उसफो घी में भादे फी भाँति भून 
छो। पुन जाने पर यरातर की शक्कर मेवा इलायची झादि मिला 


फरे लद्द्‌ बाँध शो । है 
चुखती के लद्डू, 


सेर भर ताज्ञा घारीफ पिसा हुआ बेसन घोत्ञकर हाथ से 
खूब फेंट लो । किसी यतेन में थोड़ा पानी को, उसमें एक छोटी 
पफौड़ी दाप्लफर देखो | यदि घद् पानी पर उतराने लगे तो समझो 
कि बेसन दैयार हो गया, भौर यदि पद पानी के नीचे बैठ जाये 
तो औौर फ्रेंटना घादिये। कद्ाई में घी डालकर भाग पर रफ्सो | 
आम पहुत तेज नहीं होनी चाहिये । नुखती बनाने-फी मोटे छेद 
फी पौनी होती है। उसकी फढ़ाई पर रखकर भौर बेसन दाज़कर 
ठोंफती जाझो, ताकि सुखती कढ़ाई में गिरती भार्षे। उसे दूसरी 
पौनी या लोहे फी सींक से उज्लट पलट फरती जाभो | फढ़ाई में 
झुखती इसनी ही गिरे कि घी में उतराती रहें, नहीं तो बह फुछेगी 
नहीं | बेसन फा घोल यदि पतला हो जाता है तो चुखती छम्पी 
था चपटी हो जोती है। ठीन सेर शफर फी चाशनी पनाकर रख 
लो | चुखतो सिफ जाने पर निफाश्ष निफाछ फर उस घाशनी में 
डालती जाझो | पी साथ में न जामे पावे गरम नुखती बाशनी में 


( १४६ 2 


डालने से ठीक से रस भर नाता है । छुद लोग चाशनी में खाने 
फा पीला रग टाल देते हैं । चाशनी में फ़ेषड़ा या गुल्ायजल भी 
राक्तते हैं। कटे हुए पिस्ते और फिशमिश तथा इलायची 
फे दाने टालफर लड्डू पाँध लेते हैं। कुछ लोग साथत फाल्ीमिचे 
डालना भी पतद करते है । 
लद॒इ इरे घने के 

हरे चने लेकर छील लो । उनको घोकर सिलपट्टे पर मारीक 

पीस लो। घी में भूनफर शकर मिलाकर क्षर्‌ह बाँध लो । 


पूरन पोली 

पावमर चने फी दाल को घीन साफ्र फ़रके और धोफर सेर 
भर दूध में पकाशों । उसको चलाती रहो, जब तक धृथ का सोझा 
न हो जाने । यद दात्व पतीक्षी में नीचे लग जाती है | फ़िर उतार 
फर प्िल पट्टे, से बारीक पीस लो | यह पिट्टी कढ़ाई में टाल़कर 
और पापमर शकर दाल्फर झाग पर रक्‍खो भौर घल्ाती रहो 
जप तक शकर का पानी न छू जावे, फिर उतार छो | उममें 
गरारीफ फटे हुए पिम्ते भ्लौर पिसी इलायची मिला दो । थोड़ा सैदा 
दूघ से सान लो | छोटी छोटी लोई लेकर पतली बेसो भौर यह 
तैयार पिड्ठी भर फर फिर लोई कर लो भौर ग्रेश्न क्षों। तने पर 
घी छगाकर पराठे फी माँति सेफो | इसम मेंदा की परत बहुत 
पतली होती है, अवः मदी झाग से सेकना चाहिये । इपरो पे 
छमाफर या दैते ही खाने फे काम में लाझो | यह एफ प्रफार की 


( १५७ ) 
मिठाई है भो महाराष्ट्र में बहुत घनाई जाती है और बहुत स्वादिष्ट 


होती है। 
गुलाब नाएन 

सेर मर ऐसा चिकमा खोझा लो जो प्ंगुली और भगूठे से 
भींजने पर शाठे की तरह पिस जावे, रवादार न हो भर घी 
निकलता हुआ भी न हो | इसम॑ पावमर मैदा और श्राघा पाव दद्दी 
डाज्ञकर आटे फी भाँति गूघ लो, जिससे सब एकसार दो जावे । 
इसफी छोटी छोटी लोई छम्बी या गोस गुलाव जामन फी माँति 
घनाकर रखती जाभो | ढाई सेर शकर की चाशनी बनाकर एक 
छोटी भगीटी में थोढ़े से ज्ते कोयले दालफर चाशनी फा परतन 
उस पर रक्खा रहने दो ताकि चाशनी गरम रहे | फढ़ाई में घी 
डालकर गरम होने पर गुलाब जामन उममें दालकर औौर उत्तट 
पलठफर सेकवी जाओ, भौर छाल दो जाने पर उत्तार कर चाशनी 
में डालो | उसके साथ घी न जाने पापे। इस ग्रफार ठसमें भायश्यक- 
तासुसार रस मर जावेगा । गुलामज।मन अधिक सिकी अच्छी 
होती है परन्त यह ध्यान रहे फि गछने न पावे । 

जल्ेषी 

सेर मर मैदा में झाठ तोला दद्दी भौर चार तोला घी मिला 
फर घोल्ल लो और मथ लो | फिर खमीर तयार होने फे लिये, 
घड़े या हाँदी म मर दो | जाड़े म॑ तीमरे दिन खमीर तगार द्ोता 
है भौर जेठ भेसाख़ फे दिनो म एक दिन में ही तयार हो जाता है । 
जब समीर तगार दो जाव तव तईं म घी दाल कर आग पर रकखो 


( १६० ) 


दूसरी विधि पेसन फी पर्फी 

सेर भर बेसन में तीन छठाक भेंस फा दूघ परापर एक सार 
हाथ से मिज्ञा दो और उस पेसन फो इकट्ठा करके जमा दो और 
हक दो। २-३ घटे बाद उसमें दाना पढ़ जावेगा । उसे चत्तनी से 
पात्ध लो और थी में भून फर उपरोक्त विधि से ही बर्फी बना लो | 

दूध की रोटी 

यह रोटी मैदा फी यनाई ज्ञाती है कौर दूध फी रोटी कद- 
छाती है| परन्तु दूध इसम॑ दाला नहीं जाता है। पाप भर मैदा में 
पाय मर घी और पाव शक्कर मिला कर सान लो । इसमें पानी 
नहों ढालते हैं भाधी छटाक मर के लममग फी लोई लेरर उल्टी 
धाली पर गोल गोक्ष रोटी फे समान हाथ से धपेड़ कर रोटी घना दी 
ओर चाँदी फे पे लगा दो । मिगो फर छीले हुए पिस्ते मी महीन 
फाट कर उसमें छिड़प फर चिपका दो | फोयक्ते फी श्रेंगेठी में 
मंदी श्लाग पर यह थाली रोटी सहित रखदो । जब जानो कि रोटी 
सिक गई है तब उतार लो। इममें अन्दाज फी पहुंत ज़रूरत है ताफि 
जलने न पावे | चौड़े यतन में पानी मर कर थाली उस पर रखदो 
ताकि ठपदी हो जावे। ठण्दी होने पर रोदी फो बलटे से उतार छो। 

आउऊू फे मीठे छच्छे 

घढ़े पड़े सेर भर झाद लेकर उनफो घीयाफस से फ्रम 
लो या घाक़ से महीन काटकर पानी में डालदो। एफ गोला 
छीलफर फमलो | चांदाम की मीमी छ्टोंक् भर । भिगोकर 
छीलकर काटलो । छटाफ भर चिरीजी भिगोकर मसल 


+ 
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फरे घौकर रक्लो । आधी छंटरोंक पिस्ते मिगोफर छीककर फाटो | 
ऐए छर्टॉंफ फिशमिश धो घीनफर साफ़ करलो । उमबरक्षते हुए पानी 
में पद फटे हुए भाद शालकर ढफ दो । दो तीन मिनट में बह 
कुछ गल जावेंगे, उसकी उतार कर घलनी में रख दो ताफि सप 
पानी निफल जावे | एक चौड़ी पतीक्षी लेकर उसमें झाख मेवा 
कर शक्‍्फर फी दो तीन एफ के बाद एक सह लगा दो । भाघी 
छर्टोंक दूध में फेसर घोश्तकर उसमें डा दो | उसे यहुत मंदी झभाम 
पर रक्खो । ऊपर से तश्तरी दक दो भौर उस पर भी जछते हुए 
कुछ फोयणे दोल दो । १० मिनट फे याद उतार लो और छोहे 
फी सींक से उसे चलां दो ताकि केसर ठीक से मिल जापे। यह 
खाने मे हुत स्वादिष्ट होता है। फत्ताद्वार म॑ भी इसे सम्मिलित 


फर सकते हैं । 
नुखतीदाने 

पाव भर ताजा बारीक विसाहुआ बेसन घोलफर हाथ से 
खूब फेंट लो | किसी बर्तन में थोड़ा बानी लो | उसमें एफ छोटी 
पकौड़ी ढालफर देखो यदि बह पानी पर उतराने क्गे तो समझो 
चेसन तेयार हो गया और यदि नीचे मैठ जावे तो और फेंटना 
चाहिये । फ्टाई में घी दाक्षकर आग पर रफ़्खों। आम बहुत 
तेज्ञ नहीं होनी चाहिये। नुखती बनाने फ्री मोदे छेद फी पौनी होती 
है उसफी फ़ाई पर रझ्खो और घेसन डालफर ठोफती जाओो 
ताकि नुखती फदाई में गिरती जायें । उसे दूसरी पौनी से शा छोदे 
की सींक से उछट पुक्तट फर सेफ छो भौर पौनी से पी निर्योड़सर 
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निकाल लो । कढ़ाई म चुखती इतनी ही गिरे कि घी में उत्तराती रे 
नहीं तो पद फूल्तेणी नहीं। बेसन का घोल यदि पतला हो जाता है 
दो. छुखती लम्पी या चपटी दो बाती है। तीन पाव शकर फी चाशनी 
गना शो भौर पिकी हुई सुखती चाशनी में दालती जाभो। मरम 
चुखती मरम चाशनी में दालने से रस अच्छी तरह मर जाता है। कुछ 
लोग चाशनी में खाने का पीला रग भी डालते है नुखती दानों में 
फेम्रड़ा या गुल्याघ जल भी टालते है। लुखती फोई फोर गीली एसद 
फ़रते हैं फीई फोई भाग पर रखकर चाशनी का पानी सुख लेते है। 


डे पचाभृत या चरणामृत 


७. ँचामृत में पाँच घीज़ें मिलाई जाती हैं । फच्चा दूध यदि सेर 
भर दी तो पाय मर दही भौर श्रांघा सेर पानी तथा एफ माशा 
शहद झौर एक पूंद पी ये पाँचों चीज़ों मिलाकर पंचामृत जय 
पैयार ही जाबे तय रुचि श्रज॒म्तार शक्कर मिल्ता दो । 

््ि फेशर पादाम का दूध 


--5 दूध में एक उयाल भागे पर सेर भर दूध में छटाँक मर 
मरादाम मिगोकर छील-पीसकर दाल दो भौर फेशर भदाज से 
इतनी पीसकर डालो फि दूध का रग पीला हो जाबे फेशर बादाम 
शक्कर डालने के पाद दो चार उफान प्रा जाने पर उतार छो भौर 
टठड्ा करके पीने के झाम में लाभो यह दूध स्वादिष्ट हो जाता हू 
झर जाड़े फे दिनों म॑ मुयफारक भी दोता है । 
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पाद्वदी पा 
पाछदी दूध फी बनाई जाती हे। छेर मर दूध लेफर उसे 
मंदी भाग पर भौटाभो | यह ध्यान रहे कि यह जलने न पावे, 
या कढाई में नीचे न छम जावे। पिस्ते सिगोफर छीज् कफोटकर 
तयार फर जो । केसर इतनो घोटफर रक्‍्खो जिसके 
डालने से दूध फा रग कही जैसा हो जाबे | जब दूध शौट्फर 
कराघा रह जापे तव डेढ़ छटाक शक्कर भौर फेशर डालकर मित्ता 
दो भौर एक दो उम्राल॒भ्ाने पर उतार लो, फिर कटे हुये पिस्ते 
डाल दो भौर खाने फे फाम में लाभो | इसकी एफ प्रकार से फेशर 
भेवा फी खीर समझो | 
रबड़ी शक 
दूध को फष्ठाई में दाष्तकर आग पर रख दो | ध्याग मदी रक्‍्ख़ो | 
पैर भर दूध में हेड छर्टोंफ़ शक्कर ढाल दो । फिर जेस कम धमें 
उपाज्ष भ्रावे उसको तथा मलाई को फरछी से कढ़ाई के पर 
छगाती जाभो । जब दूथ का पेवल भाठवां हिस्‍सा रह जापे और 
सब किनारे छग जावे तब उतार लो | चारों झोर से करछी से 
छब्छे खुरच कर बचे दूध में डाल दो ज़्रा सा केपड़ो या मुज्ञाप 
अल ठयदा होने पर डाल दो । कर 


द्राज्ा चिकना खोबा सेर मर लो ऐसा चिकना जो उँगली 
ओर भंगूठे के मलने से पिस जावे, रवा न हो | एक छुटटाँक ताजा 
घी दालकर कदाई फो भाग पर रक्खों | फिर खोवा दाज्ञकरं मंदी 
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झआाग पर ऐसा पोटो कि जलने न पाये | धरापर उसे चलाती रहो। 
फिर एफ छटाफ घी झौर डाल दो, जब खोए का रग बादामी हो 
जावे तग्म आधा पाप शक्कर दालकर मिला दो । फिर उतार लो 4 
फ़िर चौंदह छटोंफ यूप डालकर द्वाथ से मलकर मिला दो । बड़ी 
इलायची के दने पीसकर मिला दो भौर छोटी छोटी लोई घनाफर 
हाथ से घपटा फरफे पेड़ा घना लो | 
खोबे की पर्फी 

सेर भर ख़ोबा ऐसा खिफना छो णो उंगली और भेंगूठे फे 
भलने से पिस जाये और रा न दिखाई पढ़े। फिर उसे फ़दाई में 
इालफर मंदी प्राग पर भूनों। बरापर चलाती रहो जिससे मल 
न जाये । जब मादामी रग होने लगे तब सीन पाव शक्कर मिला 
फर उतार लो । थाली में इलायची के दाने पीसफर भौर पिंस्ते 
छीज्ञ फाटकर फेज्ञा दो । उस पर यह शक्कर मिक्षा खोया एफमार 
फैला दो । फुछ ठण्डा होमे पर ऊपर से घांदी फे ये लगा दो भौर 
घाह से परी फाट लो | बिल्कुल ठण्ठा होने शोर फड़ा जमने पर 
प्र्फ़ी उतार लो । 


खोदे फी पर्क्नोी-पिधि दूसरी 


इुछ लोग खोये फो दिना भूने ही प्री पनाते हैं। बढ़ एक 
प्रकार फा फलाफनद हो जाता है जो गर्मी में सुपद से शाम तक 
खराब दो जाता है । 
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जूसमें खोए में शक्कर मिलाकर थाली में द्वाथ से जग्मा 
देते हैं और फिर घाहू से काटकर पर्फ़ी बना छेते हैं | इसकी पर्फ़ो 
कड़ी नहीं कमती है | हसका खोगा रवादार होता है । 


पिस्ते की बर्फ़ी 


पायमर पिस्ते पानी में मिगो कर और यदि जददी हो तो 
उपाल फर छीत लो और मिल बड्े से पीस लो | इसे कढ़ाई में 
डालकर मंदी भाग पर ४-५ मिनट भूनों | भपिक भ्ूनने से 
खराघ हो जावेगा और रग मी हरे से फाज्ञा हो जावेगा । हूसरी 
फदाई में आघ सेर शकर म छर्टॉंक मर प।नी डालकर चाशनी बना 
जो। चाशनी गोली की होनी चाहिये। फिर वह पिसा हुआा 
पिस्ता मिलाकर थात्ली म जमा दो। कूछ ठदा होने पर धांदी 
के यर्लगादो और चाह से काटलो । जम जाने पर वर्फी 
अलग फरलो । 


राष्ट्रीय पर्फ़ी 


खोबे की बर्फी पहली विधि से ही तैयार करलो भर शकर 
मित्ता दो फिर नीचे पिस्ते की बर्फी फी पतली तह लगा दो। जिफी 
विधि ऊपर ज्षिश्वी है उसके ऊपर सफेद खोए की तद लमादो और 
सबसे ऊपर फेशर मिलते पीछे खोए फी तह ज्ञगा दो। इस पर्फी फा 
रग राष्ट्रीय झण्डे फा सा होता है इसलिये इसे राष्ट्रीय पर्फी फदते 
हैं। खोया भावश्शकता अनुसार लेकर भूनकर और शकर मिलाकर 
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तैयार करलो ठसमें से पआाधा सफेद रहने दो और श्ापेमें फेशर 
मिला फर प्रीला करलो और उपरोक्त विधि से राष्ट्रीम बर्फी 
तयार करत्तो | 


ग्रादाम की वर्फ़ी 


पढ़िया फामज्ञी चाद।म लो ताफि कह़पे न निकल । मींगी 
निफाल फर भिमीदो,बब छित्ञका छूटने लगे तव छीतकर बीत टातो 
पिस्ते की यर्फी की भांति पाचमर मींगी के लिये भ्राधपेर शफर 
की चाशनी गोली की पनालो । चाशनी में पिसी हुईं प्रादाम पी 
पिट्ठी भच्छी तरह मिल्लादो भौर थाली में उसे जमादों छुछ ठण्टी 
होने पर पक लगाकर चाह प्ले वर्फी फाटल़ों | कड़ी जमजाने पर 
पर्फ़ी प्रतग फर हो । यदि फड़वे बादाम न हो तो यह पर्फ़ी खाने 
में स्वादिण और सामफारी होती है । 


गोले फी वर्फ़ी 


गोला कच्चा या यूखा लेकर उसका छिलका छील दालो, 
और उसे फस लो पहुंत पारीक या ज़रा मोटा जैसी इच्छा दो। 
पाय भर फंसे हुए गोले के लिये आ्रापमेर शकर की चाशनी गोली 
की तयार कर लो । फिर य्सा हुआ गोला उसमें डालकर मित्ता दो 
आऔर धाशी में जमादो | चौँदी फे पक लगाकर चार स पाददो 
और ठण्टी होन पर पर्फी निफाल लो! पीली भनानी होंगी 
घाशनी मभ॑ फेसर घोटकर मिलादो | 
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चिरौंजी की पर्फ़ी 


पाव मर चिरोंजी को बीनकर साफ़ कर ज्षो | झाघ सेर 
शक्‍्कर फी गोली की चाशनी पनाकर उसमें चिरौंनी मिलाकर 
धाली में जमा दो और चाकू से फाट छो। ठढी होने पर 
निकाछ्त शो । 
मं गफलशी की चर्फ़ी 


श्ुनी मू गफ्ली फो छीज़्फर दोनों छिलके निकाल दो भौर 
साफकर छो। यदि मृ गफंली फे दाने पायमर हों तो झ्ाधा सेर शकर 
की पोती फी 'दाशनी पनाफर उसमें मं गफली फे दाने मिक्ता दो 
और थाज्षी में जमा दो कौर चाह से काट लो | ठण्डी होने पर 
निफान्न लो | 
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से घी निचोड़ कर उतार छो | इस' प्रफार फीफे गुना तैयार हों 
भेये | सदि मीठे गुना घनाने हों तो सेर भर मैदा में छटाँफ मर 
मोबन दासकर सिलादों पाप भर शुड़ पानी में घोश्कर ठससे मैदा 
सान लो और उपरोक्त विधि से शुने बनाकर तैयार फर छो । 


भीठी और फ्रीकी पूरी या टिकिया 


सेर मर मैदा में अ्राघ पोष मीठे तेल फा मोयन डालकर 
मिला दो पानी से फड़ा सान लो फिर छोटी छोटी कोई पमाकर 
पूरी फी भाँति परन्तु ज़रा मोटी बेछों फ़िर फिनारे पर दो दो 
गूथन खगाफर रखती जाझो ! कढ़ाई में घी दाक्लकर प्राग पर 
रखो धी गरम होने पर पूरी उसमें डालकर सेक सो स्िफ जाने 
पर बोनी से थी निषोड़कर उतार लो यह तो फीफी पूरी पनी । 
यदि मीठी बनानी हों तो सेर भर मैदा में छर्टॉफ भर मीठे तेल का 
मोगन दालकर मिलादों | पात्र मर गुड़ पोसी में घोशफर मैदां 
सान लो झौर उपरोक्त विंधि से पूरी बनाकर तेयार करत्तो | 


फल मैदा के 


पेर भर मैदा में आघ पाद भीठे तेल फा मोयन दाज़्कर बानी 
से फड़ा साम शो भौर ठपफी सोई घना लो और भाप पी सी शगस 
बनाकर दोनों भोर से भगूठा भौर उमली से दवा दो | इस प्रकार 
फल छी शकत्त हो नापेगी | बीच पहुत मोटा न रदना चाहिये। छोदे 
या घड़े जैसे बनाने हों प्रनवनाकर रखती जाओ। मीले फ़पड़े से 


( ०१) 


हफ दो | फिर फढ़ाई में घी डालकर आग पर रफ्खो और 

होने पर हन फलों फो फद्ाई में डासकर मन्‍्दी झाग पर सेफो, 
सिकजाने पर पौनी से घी निचोड़ कर उतार लो। यह फीफे दी 
घनाये जाते हैं! 


सुद्दाल फीफे 


सेर भर मैदा में भ्राध पाय मीठे तेज का मोयन दालो भौर 
पानी से कड़ा सान लो । फिर लोई बनाकर प्री के पराचर ग्रेल 
जो उनमें सींक से दो चार छेद कर दो | फिर फड़ाई में घी 
डासकर झाम पर रक्खो भौर गरम हो जाने १२ यह सुद्दाल सेक 
छो और पौनी से घी निवोढ़कर उतार लो । यह नमकीन फीफे 
दोनो तरह के बनते हैं, नमफीन भागे घता चुकी हूँ यह 
फीकेः बताये हैं । 


माठ 


सैर भर मैदा में पाव भर मीठे तेल का मोयन दाल्ष दो फिर 
पानी डालकर फड़ा सान सो | पव मर फे अदाज फी एफ लोई 
बनाकर चेल छो | घी दालकर कढ़ाई फो भाग पर रक्खो । भाग 
मंदी रद्दे | पी गरम होने पर इसे उत्तट पल्चटकर खूब ऐसा सेफो 
कि भनन्‍्द्र तक सिफ जाये, फ्योंफि यद्ट मोटा होता है। और 
खस्ता बनता है। फिर सिफने पर पौनी से घी निचोड़ कर उतार 
हो | यह फीके ही पनाये जाते हैं । 


( घर )) 


हि मसौड़ी तोड़ना 

जितनी मंमौड़ी नानी हों अदाज़ से मूंग की दाल मिमो दो 
जब दाश भीग जावे तव सिलयई से पीस लो भौर साथ म॑ जरासा 
हींग भी झदाज का दालकर पोप्त लो | शालमिर्च, घनिया, सौंठ, 
मरम मसाला पिता हवा मिला दो और पानी शदाज़ से मिलता 
दो और काफ़ी मथो ताकि मंमौड़ी सस्ता वनें फिर साफ्र चटाई पर 
या थाल्तियों म॑ं घी घुपड़कर छोटी छोटी मेंगौड़ी तोड़ दो और धूप 
में सुखा दो | जब सूख जायें तय उतारफर किसी पर्तन में दफफर 
रख दो ताफि घूदे ख़रोब न फरे भर जम मितनी घरुरव हो 
निकाक्षकर बना शो जैसा पहले बता चुकी हूँ । 


अध्याय ५ 


फलाहार 


पहुत से ऐसे प्रत होते ई जिसमें भक्त नहीं खाया जाता केवछ 
फज्षाहदर शेता है । अब में उनफा घनाना घताऊँगी । 
खरयूज फी मींगी को पर्फ्ी 
पिधि पहली 
पाव भर खरपूजे की छिली मींगी फो घीन फटफफर साफ्र कर 
को । फिर कद्ाई आग पर चढ़ाकर उसे भून शो, जघ मींगी फूल 
ज्ञापे सप निफाल छो | भाघ सेर शकर फी गोली फी चाशनी घनाफर 
भींगी मित्तादों और थाल्ती में जमा दो । जाकू से फाट छो | उडी 
होने पर निकाल शो । 
पिधि दृसारी 
खरघृझे की पाप मर छिल्ली मींगी फो घीन फटफफर साफ़ फर 
लो । फिर फड़ाई फो आग पर घाद्ाफर मींगी भून शो | जय पहद्द 
फूल जावे तप उतार क्षो । और हमामदस्ते से कूट लो, ताकि यह 
बारीक हो जावे । फिर उपरोक्त विधि से चाशनी पनाफर उसमें 
मिलाफर पर्फ़ी जभादों । इसमें जाँदी फा बर्फ छमाफर यरी फाट 
क्षो मौर ठदी होने पर प्रलग फर शो. « 


( १७४ ) 


भखाने की पर्फ़ी 

पाव भर मख्ाने लेकर पीन छो और एक-एक मखाना तोड़ 
फर देख शो कि उसके अन्दर फीड़ा तो नहीं है ! शाफ्न होने पर, 
घी कड़ाई में दातकर आग पर रक्खो | गरम होने पर मख्ाने तसमें 
तल फर निकाल लो । फिर उसमें थोड़ा पानी छिड़क्फर, फिर तसने 
फो फढ़ाई में डालो । इसी प्रकार एक बार और फर को | आपसेर 
शकर फी गोली फी चाशनी घनाफर ग्रद् तत्षे हुए माने मिल्ता 
फर थाली में जमा दो भर जार से फाट लो ठएदा होगे पर 
निकाल लो 

तस्े हुए मखाने फो झूठफर पर्फ़ी जमाने से भ्रधिक अच्छी 
होती है । 

रामदाने की पर्फ़ो 

पाव भर रामदाना छेकर साफ़ कर शो कढ़ाई भाग पर 
रमखो । फदाई मरम शोने पर थोड़ा थोड़ा रामदाना कढ़ाई में 
डाहफर एफ फबड़े से चलाती जाओो नहीं तो पह फ़ूलकर उछटेगा 
और सब फैत्त जावेगा । जब॒थुन जावे तय भाधा सेर शक्फर की 
गोक्णी फी चाशनी बनाकर र/मदाना मिला दो भौर थाली में 
जमा दो और चाहू से फाट दो ठढा होने पर निकाल सो | 

घुदयाँ पगी हुई 

एक सेर मोटी मोटी गोछ् घुश्यों लेकर छील दा्ों भौर पानी 
से खूब साफ़ घोकर उसके पतले कतले फाट सो | भरा बानी 
'मुछ्ाने के लिये कपड़े पर फ़ैज्ञा दो फिर फदाई में घी दाखकर 


( १०५ ) 


शात पर रफखो | घी गरम होने पर घुश्योँ के प्तलों फो तल 
लो | तले हुए पर्कों से दुगनी शक्कर लेकर गोली फी चाशनी 
बनाफर यह घुदयोँ फे पक मिलाकर थाली में जमा दो भौर चाफू 
से काट दो ठण्ढ़े दोने पर उतार लो | 
मखाने फी खीर 
सेर मर दूध में भाघी छटाफ मख्ाने दाक्षते हैं।मों तो 
भखाने के पढ़े दुकड़े फरफे भी ढालते हैं परन्तु यदि उनफो साफ 
फ्रके बारीफ डुकड़े फर लिये जावें तो खीर भ्रच्छी पनती हे । 
खीर मदी थ्राग से पनानी चाहिये । दूध में उपाज् आने पर यह 
तयार मखाने ढाल दो, जब दूध भौर मख्ाने मिज्ञाकर गाढ़े हो 
जायें तब उसमें आधा पाष शक्‍्फर डाछ दो | दो तीन मिनट 
आग पर रहने फे बाद उतार लो । फेमर हसायची दात्न दो | 
रामदाने फी खीर 
भने हुए राभदाने फी उफान थाने के घाद दूध में दा दो । 
कुछ देर सदफ जाने पर शकर दाल दो और एक उफान आजाने 
पर उतार लो | 
रामदाना द्दी फे साथ 
झने हुये रामदाने फो शक्कर भिल्ते दही फे स्ताथ खाते हैं घह 
खीर तथा लद॒इ परी आदि सबसे ज़्यादा स्पादिप्ट छगता है । 
रामदाने की पजीरी ४ 
रामदाने को साफ फरके कढ़ाई भाग पर रखो । मरम हो 


( १७६ ) 


जाने पर थोड़ा घोड़ा रामदानों डालकर कपड़े से चलाकर सून 
क्षी । रामदाना फूज्त जाने पर निकाल लो ! ' 

जथ सब रामदाना धन जावे तय चक्की या सिद्ध पह्े से 
उसे धारीक पीस जो भर घरावर फी शकर मिलाफर खाने के 
काम में जाम । 

सिंपाड़े की पजीरी 

पसे सिंघाड़े धाजार में मिछते हैं। उन्हें शाफर पीन कर 
हमामदस्ते या चक्की से पारीफ पीस लो और शलनी से पद्द भ्रोटा 
चाल खो । कदाई में थोड़ा घी दासकर भाग पर रकखो, और 
वह सिंघाड़े का भाटा दालफर भूनों। फरछी से चलाती रहो । 
जग सुगन्ध आने छगे और उसका रंग पादामी होने छगे तप 
उदार क्षो भौर पिसी हुई शक्र या मरा बराघर फा छोकर मिला 
दो । पजीरी तयार हो गई । 

घनिये की पजीरी 

घनिमा पीनफर साफ़ फरशो और घकी से बहुत पारीक्ष 
विसया छो विमने के थाद उसे चलनी से छान शो फिर फ्ाई में 
घनिया दालकर मन्दी झाग पर फाई रकलो भोर फरल्ी से 
चछाती जाझो जब झुनने फी सुगन्ध झाने लगे तब उतार छो 
और बराबर फी शकर मिला दो | कल लोग घनियें फो पीनफर 
साक कर लेते हैं और साबुठ फो दी भून फर विश्वा छेते हैं 
और शफर मिज्ताफर पंधीरी घना छेते हैं । 


( १७७ ) 


मीठी शक्रकन्दी 
शकरकन्दी फो छोलकर फतल्ते काठ सो या छोटे इफड़े फर 
लो भौर धो दालों । मदी थ्ाग पर पतीली में सेर मर फटी हुई. 
शकररफन्दी भर पाय भर शकर डाक्तकर ढक दो । थोड़ी देर में 
शकरफन्दी गल जायँगो भौर शकर फी चाशनी तैयार होकर. 
उसमें मिल जावेगी । इस प्रकार पन जाने पर पतीक्ती उतार लो | 
कूटू का भाटा पनाने की ग्रिघि 

छूट फा भाटा पर में अच्छा तयार होता है पाज़ार में किर 
फिरा और काला सा आता है। घढ़िया कूटू का भाटठा तयार 
फरने की यह पिधि है | कूट मंगाकर चलनी से चाल लो ताफि 
छोटा कूड़ा और रेता निकत्ष जावे | फिर फूट फो इस प्रकार 
घोभो+-फ € पानी में डालफर ऊपर ऊपर से निकाजती जाझों 
मिट्टी कफड़ नीचे पानी में बैठ जावेंगे कट्ट हर्का होने से ऊपर 
झा जावेगा | फिर धूप में छुखा दो। धख जाने पर थीन छो 
शायद्‌ फोई अनाज या भौर फोई कड़ा रह गया हो । फिर उसे 
चक्की से दशकर फटक लो, भोर चलनी से घालकर छिलके फेफ 
दो। फिर उसका घारीकफ झाटद। पीस फर घाल शो और काम 


में शञामो | 
फूट के भादे फी पूरी 
फे भाटे को पानी से सान लो झौर परथन छमाफर 
परी बेशी । स्राघारण भादे फी पूरी फी भाँति कढ़ाई में थी दा 
फर भाग पर रक्खो और पू्रियों घना छो | 3,%> 


( रैज्पे ) 


फट की पकौड़ी साधारण 
के आटे में नमफ और फाली मिर्च डालकर बेसन की 
पकौड़ी के घोष की माँति पानी दाज्षकर घोल तगार फर छो॥ 
फढाई में घी दाशऋर आग पर रक्खों मरम होने पर उसकी छोटी 
गोल पकोड़ी उप्तमें डालती ज्ञाओ फरछी से ठश्ट पछ्तट फर उस्ते 
पेख शो और प्यार होने पर निकाल छो | 


फूट की पकौड़ी ददीदार 
,, उपरोक्त अकार से पकौडी बनाकर उन्हें पानी में दाक्षती 
ज्ञाओ । दद्दी लेफर उस्ते मप लो या किमी चलनी या फपड़े से 
चाछ लो । फिर उसमें नमक, पियी हुई कालीमि्। श्ुुना पिता 
क्षीरा दालफर सिज्ा दो। पक्कौदी मीग जाने पर उस दही में 
डाए्कर खाने के काम में लाभो । 
कूट फी पडौड़ी भाछझू टाज़कर 

, आह छीछफर पतले कठते फाट शो भौर पानी में खूप साफ 
थो लो | उपरोक्त विधि से छूट्ट के भाटे में नमक भौर पिप्ती 
हुई फालीमिच दालकर छुछ पतला पोस तेयार फ़र लो। फिर 
आह के कतक्षे उसमें दाल दो । कढ़ाई में धी डालकर झाग पर 
रबज़ो । आग घहुत तेज न शो । झाझ झट के घोल में जषपेट लप्रेट- 
कर पी गरम द्ोने पर दाज़्वी जाभो। करदी से उत्तद-पत्वटकर 
इंसरी सेक लो, और पन जाने पर उतार फर खाने के फाम में 
चाओो । 


€ ९०: ) 


रूट के चीजे 
कूटू के भादे में नमक और पिसी हुई फ्रालीमिय दालकर 
पकौड़ी की मौँवि पानी डालकर घोल तेयार फर लो । भाग पर 
तवा रक्‍्खो, गरम होने पर उत्त पर थी लगा दो। फिर हाथ से 
घोल शेकर तवे पर डालो और उँसलियों से पल परैज्ञा दो । 
चारों भौर फरछी से घी टपका दो | सिकने पर पक्षटे से उतारकर 
उस्वठ दो भौर घी लगादो, सिकने पर पलट दो भौर दूसरी झोर 
भी घी जमा दो। सिने पर उतार लो। कूट का चीज तैयार 
हो गया । 
कट फा पाटौड़ा 
फूट के आटे म॑ं नमक डालकर उसे पफौड़ी से छुछ पत्ता 
घोल घोलकर पतीली में डाल्न दा भौर उसफो आम पर रक्खो। 
उक्तटे चमचे से परात्र चलाठी रहो, नहीं तो गुठलषे पढ़ने का दर 
रहता है। जब मद गाढ़ा पढ़ जाये, खदयदाने क्षगे 'भौर पक 
जापे तभ्र उतार लो। थाली में पी लगाकर ठसे फैला दो ठण्ड 
होने पर परफ़ी-सी फाट लो | दद्दी फो मथकर थोड़ा पानी दारकर 
घोल छो नमक, तथा शुना पिए कीए मिला दो झौर यह पायैड़ा 
उसमें डालकर खाने के काम में ज्ञाभो | ्‌ 
कूट का इृछ्ठभा ग 
फ़ाई में घी दालकर भाग पर रकख़ो और झट का झाटा 
भी उप्र्में डाज्न दो । मदी आग रफ्ल्ो । फरली से पलाती जाभो 
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भर उस झाटे फो भूनती जाओ, जब रग पलटने लगे और इनने 
की झुगंघ आने लगे सब पानी शाज़्कर भ्ती प्रफार उलटे चमचे 
से चलामो भौर घरावर की शकर दाल दो। उप्तको मिलाकर 
घंलाती रहो, और पानी स्व जाने पर उतार लो | 
कट के परादे 

फूट फा आटा पानी से सान सो। घहुत छड़ा न होने बाये | 
फिर लोई बनाकर परथन छगाकर पराठे फी भाँति वेश लो | तवे 
को हआआभ पर रफ्वो | तथा गरम होने पर उस पर घी क्षगादो 
और पद छूट का पराठा साधारण गेहूँ के पराठे फी माँति पी 
समाप्त सेफ लो भौर उतार लो । 

सिंघाढ़े फे भादे फी परी 

गोश धुर्यों मंगाफर उसे घोकर उग्राल लो गत जाने पर 
उतारफर छील लो । पावमर सिंघाड़े के भाट में उपल्ती हुई पाप 
मर घुद्यों मिला दो । किर जितने पानी छी आपश्यफता हो दाल 
कर उसक़ो पूरी के भाटे फी मौति सान शो | यह पूरी मी थोड़ा 
परथन लगाफर वेल्ली जावेगी । फट्राई में घी दाश़कर झाग पर 
रक्खो गरम होने पर पूरी तशफर उतार छो। बिना घुदयों के 
सिंघोड़े का भ्राठा सानना भी धरिकलत हैं और लस न होने के 
फारसण पूरी भी नहीं मेली जा सफती | 
। ». सिंघोड़े का मीठा पाटोड़ा 

- पंदीी में थोडा या घी दालकर भाग पर रकखो, उसमें 
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सिंघाड़े फा आटा दाशकर फरछी से चक्नाकर उसे भूनो । पापमर 
आटे में तीन छटाक शकर के हिसाप से पानी में घोश सो । 
सिंघाड़े को झादा घ्ुुन जाने पर पह घोल शलफर परापर चलावी 
रहो, जब वह पफकर गाढ़ा दो जावे तत्र उतार फर थाछ्ली मेँ घी 
जमाकर जमा दो । ठण्टा होने पर घर्क्की फाट लो | यह मीठा 
पाठौड़ा पैयार हो गया | 

सिंपाढ़े का इृहभा 


पद्ाई में घी तथा सिंघाड़े फा भाटा परापर दाशकर भाम पर 
रफ्सो और फरछी से चलाकर उसे भूनों | पावभर शक्कर में पानी 
डाज्षकर घोल तेयार फर शो। जब यह धवन जावे तप बंद शबत 
उप्में ढाल दो भौर चत्नाती रहो। पानी शख जाने पर उतार 
छो । इच्छानुमार मेत्रा, इलायची दाजकर खाने फे काम म शाझओो । 

पिंधाड़े फा फीका पाठोड़ा 

पतीली मेँ थोड़ा-ता घी डालफर आग पर रफ़्खों उसमें 
सिंघाड़े का भाटा दाश्षकर करधी से चलाकर उसे भूनो। सिंपाड़े 
फे भादे फे ध्रुन जाने पर अदाक्ष का पानी दाछकर परापर घलाती 
रहो जब वह पकफर गाढ़ा हो जावे तब उतारकर थाली में थी 
चुषड़ कर पाठोड़ा जमा दो ठडा होने पर बर्फी फाट क्षो यह फीफा 
पाटोड़ा तैयार हो गया भर दद्दी फो मथफर इफसार कर छो और 
पिसी हुई फाछ्ती मिल तथा सेंघा नमफ मिला दो और फीका 
पाठोड़ा ददी के साथ खाझो । 


( हप२ ) 


नमकीन मखाने हा) 

भखानों को लेकर खूब साफ यीन लो भौर दो दो इसे 
करके देख लो कि अन्दर छीड़े तो नहीं हैं! फिर फढ़ाई में घी टात्ष 
फर भाग पर रक्खो और मख़ाने ततञकर निकाल लो फिर पानी फ्रे 
छीटे देफर उनको दुबारा तल्नो एक बार फिर ऐसा ही फरो इस प्रकार 
तलने से मखाने खस्ता हो जाते हैं फिर पिश्ती हुई काली मिर्ण तथा 


पिप्ता हुआ सेवा नमक मिला दो भौर खाने के काम में छामो । 
सिंघाड़े का साम 


कच्चे सिंवाड़ों को छीलकर थो दालो फिर पतीजी म॑ पी दाल 
फर प्ाग पर रफ्खो और कीरा डाल दो। जब छौंक तैयार हो माषे 
तय तिंघाएे के दो दो दुकढ़े करके पंतीलो में गाश्ष दो भौर सेंघा 
नमक, फाली मिर्ण पिमी हुई पतीज्षी मं दाल दो | रफायी में पानी 
डालकर पतीली पर दक दो ) आग मंदी रहनी चाहिये | मिंघाड़े के 
मल जाने पर उतार लो । इच्छानुप्तार छ्वी पिस्ती हुई लटाई 


भी डाल सकते है | 
अन्य फलादारी साय 
आद घुश्यों के साम ही ज्यादातर फलादार के साथ खाये 
जाते ईं मिनमें सेंघा नमक, पिम्नी हुई फाली मिर्च दाली जाती है । 
इसमें हल्दी तथा छाक्ष मिर्च मि्ञइल नहीं पढ़ती हैं | इसके पनाने 
फी विधि साधारण सागों की माँति ही है। खटाई डालने की 
इच्छा हो तो इमली, भमचूर, दही, नीयू भ्रादि में से चादे जिसकी 


'डाल सफते हैं। यह सटाइ्योँ समय फल्ताद्ार में सम्तिश्ित हैं। , 
.--कककी+े 


अध्याय ७ 
अचार तथा मुएम्तरे 
फच्चे आम फा तेल का अचार 


आम ऐसे गदर को मिन पर एक या दो मेह्द पेड़ पर पड़ गये 

हों। उनको धोकर ऊपर फा नक घचाक से फाटकर फेफ दो । फिर 
सरौते से काठकर चार छे टुकढ़े फर शो | गुठली निफालफर फेक 
दो । छुछ ज्ञोग उस आम का ऐमा चौर्फोंक। करते हैं कि फॉफों 
फो छुड़ा रहने देते हैं और उनमें मसाला भरफर श्चार घनाते 
हैं; परन्तु हम प्रकार अचार तयार होने पर परसने के समय 
फठिनता होती है ! पाँच सेर भाग के लिये यह ममाज्ना कूट पी 
फर तगार फर छोः--नमक ढाई पाय, लाल मिर्ण ढाई छर्टॉंफ, 
राई राई छटाफ हल्दी दाई छटठाऊ, धनियाँ पाँच छटोंक, दाना मेथी 
पाँच छटाक, सौंफ पाँच छटाफ । यह मसाला थोड़े से कदवे तेज्ष में 
सान फर फटे झार्मो में भर दो या फाफों मे मिलाकर भश्ृतब्रान 
में भर दो। चार पाँच दिन धूप में रक्खा रहने दो फिर 
'तना तेश उसमें मर दो फि झअचार से घार उँसल ऊपर 
रहे। महीने भीम दिन में जब तेल कुछ छू जापे तय और दाल 
दो ताफि पा रद जाने से फफू द न जावे । तेज्ञ ऊपर तक रखना 
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चाहिये । पढ़िया फोल्टू फा तेल मँग्राना चाहिये। एक दो बार 
अम तथान को हस प्रकार हिल्ावें कि अचार फी फाँक या झाग 
इधर उधर हो बादें। कुछ छ्लोम तेश फो भौटाकर और उण्ठा 
फरके टासते हैं । 

चारों फो निकालते समय श्स बात का सदा ध्यान रक़्खो 
फि गीसे या झनाज फी सुगन्ध फे हाथ न लगने पावें । हसको 
साफ चम्मच भा काँटे या छकड़ी के चमचे से निकालना चांदिये | 


ह कच्चे भ्राम फा पचार घिना तेल फा 


ऐसे गदर भाग लो जिन पर दो चार मेहर पेड़ ही पर पड़ गमे 
हों ! भाँभी फो खूब धोकर ऊपर का नक्‍कू फाटकर फेक दो। 
फिर उसकी चार छे फाँक एरौते से काठ लो, भौर गुठली निकाल 
'करे फेफ दो, या उनको ऐसा' क।टो कि गुठज्णी निकल जायें, परन्तु 
फॉफे एफ में ही जुड़ी रहें । फिर यह-मसाछा फूट पीस कर मिला 
दो या भर दो । पाँच सेर माँबी में नमक दाई पाव, छाल मिर्च 
दाई छठाक, दृल्दी ढाई छटाक, राई ढाई छटाफ, घनिया बच 
छटाफ, सौंफ पाँच छठाक, दाना मेथी पांचा छर्टफ शुक्र सवासेर 
थद्द सब मसाला मिज्ञाफर नबी में मरफर भ्रम तपान में दाल 
के एक दो | भाठ दस रोज धूप और झोस में रमखा रहने दो जब 
प्र जाने वर खाने के काम में लाझो । गह झचार बहुत पृढ़िया 


डोवा है । ; 
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फच्चे आम की छिली फॉँको की 
नमकीन अचारी या इट्टी 


' फब्चे आम को घोकर छील दाक्लो और फिर गुठली पर से 
फौके उतार लो | सेर भर गूदे में आधघ पाय नमफ दाल्कर घूप में 
रखदो | जम पानी छूट जावे तब दूसरे दिन पानी में से फॉके निकाल 
कर फपड़े पर धूप में सुखा दो। रात को फिर उसी पानी में दाल 
दो । ऐसे दो ठीन दिन करो फिर 'भाघी छटाक पिर्मी हुई हल्दी 
और आधी छटाँक छ्ालमिर्च उसमें मिज्नादों) उसे दिज्ञाकर, दो 
दीन दिन और धूप में रकखो । यह खट्टी अचारी तेयार दोगी। 


फच्चे भाम की मीठी भ्रचारी-शकर की 


फच्चे गूदेदार आम लेकर धो दालो क्र छीलकर फौके उतार 
लो, गुठजी फेंक दो, भौर सेर मर फांफी में सेर भर शफर भोर 
छूटाफ भर नमक मिल्ताकर फ़िसी पत्थर या चीनी की बड़ी ऋू डी 
या चौढ़े बर्तन में दासकर धूप में रख दो । आठ-दस दिन तक धूप 
में रकखा रहने दो, ताकि चाशनी पक जावे। अचार पर एक 
फड़ा ज़रूर ढक दो ताफि धूल, मक्खी, चींटी आदि न गिरने 
पावें | चींटी से बचाने की चहुत आपश्यकता है । तेमार होने पर 
आधी छटाँंक लाल मिच मिज्तांफर पअमृतयान में दाज्ष दो। 
अमृतघ्ान फो ढकफर उसके पुँद्व पर एक साफ़ कपड़ा बाँध देना 
चाहिये, ध्यान रहे कि अमृतवान के बाहर मीठ। एक पूंद भी न 
दपफने पाये । 
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फब्चे आम फी भीठी अचारी-शुद़ फी 
उपरोक्त विधि से फॉके और मसाज्ञा भादि तैयार करकों 
और शक्कर के पदले बढ़िया गुड़ फोड़ कर दा्तो | तैयार हो 
जाने पर एक-एक फॉक देखकर अमृतबान में भरो, प्रौर घाशनी 
को छान लो, ताफि गुड़ का जो कुछ कड़ा हो निफल जावे । 
कच्चे आम की फॉँकों की मीठी अचारी-पिधि दूसरी 


उपरोक्त विधि से भाम छीलफर फॉँफे तैयार कर शो भौर 
उसमें नमफ हल्दी लगाकर रख दो। पानी छूट जाने पर तीसरे 
दिन फिसी लकड़ी फी टू या फद़ौए में फपड़ा फैल्ाकर उस पर इसे 
धूप में फैला दो ताकि पानी सघ निकल जावे। तीन दिन इस 
प्रकार सूख जाने पर गुड़ भयवा शक्कर फझी चाशनी भाग पर 
तैयार फरो | सौंफ तथा घनिये फो फड़ाई में भूनकर पीस शो फिर 
मद फाके चाशनी में डालकर आग पर खूब पका जो | छाछ्मिर्न 
पिसी हुई, घनिया तथा सौंफ मिछा दो । ठयढ़ा होने पर 'अमृतभान 
में मरकर रख दो । 

फच्चे आम के शब्शों फी मीठी भा 

शूदेदार कच्चे आम लेकर घो दालो, भौर चाझू से छीलकर 
घीयाकस से फमफर ज्षच्छे पना शो; गुठली फेंक दो। सेर मर छच्छों 
में सेर मर शक्कर अथया तीन पाव गुड़ भोर छटाक् भर नमक 
डालकर पत्थर या श्ीनी की झूड़ी अथवा पथरी में मरफर घूप में 
रख दो और ऊपर से एक फपड़ा दफ़ दो। याफि घूल, मक्खी 


( शै८७ ) 


आदि छुछ न गिरें | जींटी सी न घाढ़ने पाये | भाठ दस दिन मैं 
बब जाशनी पक बावे तव भाधी छटाफ पिसी लाज्षमिर्ण मिला दो । 
कच्चे झाम के छच्छों की मीठी भचारी-धूसरी विधि 

उपरोक्त विधि से शब्छे तैयार फरके उसमे नमक हल्दी लगा 
फर रख दो | तीसरे दिन ए+# कपढ़े पर धूप में फेला दो, ताकि 
बानी सब निकल जाये। तीन दिन धूप में रक्खे रहने पर गुड़ या 
शक्कर फी जाशनी तेयार फरके यह लच्छे उसमें ठालकर पकने 
दो । पक जाने पर उत्तार कर पिसी हुई लालमिर्ण और इलायची 
मिला दो। सौंफ और घनिगे फो भून पीसकर मिला दो और ठन्हा 
होने पर अमृतवान में मर कर रघ्व दो । 

से अमयूर फा भजार या गलका 

अमचूर या जिसे भम की घखी खटठाई फहते हैं, सेर भर 
जक्लेफर घीनकर उबाल लो। गत जाने पर उतार लो फांकों फो 
शछनी में दाल दो ताकि पानी सप निकल जापे फिर थोड़ा सा 
घी और हींग का म डालकर भाग पर रक्खो | हींग धुन जाने पर 
बंद खटाई तीन सेर गुड़, भौर थोड़ा पानी उपमें दाल दो । घनिया 
आधी छटाक, सौंफ भाषी छटाक, दाना मेंथी सपा तोता, लाल- 
मिर्च भ्राघी छटाक, यद सब मसाक्षा साफ़ फरफे, भूनफर छूट लो। 
ओर जब प्मयूर भौर गुढ़ पककर लिपटव्ों से हो जायें तप्र 
उपरोक्त मस्ताला मिल्ला दो, भौर पग पर से उसे उतार लो | 
ठण्दा होने पर अमृतवान में भर दो। यह भी महुत स्वादिष्ट _ 


घनता है। 
0.७ ५ 


( १८८ ) 


भुरखा आम का 
फच्चे भाग गोल वाले ऐसे मेगाओों जो,गूदेदर हों । उनको 
धोकर छीललो झौर मोटी और बड़ी फाँफे उतारतो | इनको चाक या 
सए से थोड़ा गोद लो । और पानी में शाखफर उबाल लो ! फॉँफें 
बहुत अधिक न गछने पावे | फिर दो सेर फाँफों फे लिये तीन 
पर शकर के हिसाब से चाशनी बना लो जब घाशनी गाद़्टी 
होपे तब यह फाँके उसमें दाल दो, उसके डालने से चाशनी पतली 
हो जावेगी । ३-४ मिनट पकने पर फाँफे निकाल लो भौर चाशनी 
किर पकने दो, माढ़ी होने पर फाँफके फिर टाल दो | इस प्रकार 
तीन बार फरो भौर फिर उतार लो। ठयडा होंने पर थोड़ी सी 
फेसर घोट फर दाह दो | म्रुरब्वा तमार हो मया | 
नौरतन चटनी 
एक सेर कच्चे भ्राम लेकर धो दालो भर छीलकर चाकू से 
गूदा उतार लो फिर सघा, साँमर नमक छ्टोंक छटाँक मर, 
धनिया १ तोला, पड़ी जायफश, जाविश्ी, भौर दालचीनी एक 
एक माशे, पोदीना डेढ़ तोज्ञा ओर भद्रफ छिली फटी भाधी 
छुटांक डालकर चटनी पीम लो। फिर पादाम की मींगी एक 
तोज्ञा, पिस्ता छ माशे, किशमिश साफ़ की हुई भौर धुली हुई 
प्राध पाय इन सब को पोंछकर तनिक घी में भून लो आप पाए 
उपले भौर कटे छुट्ारे, झाष सेर शदार की चाशनी फरके सम 
चीज खूब मिल्ला छो और उतार फर ठण्डी होने पर अमृतवान 


में मर दो। 


(६ १८६ ) 


सेय का मुरच्या 
सेर मर घड़ी सेष लेकर धो दाक्षो और छील लो ! उसकी 
घौर फाँक फरके पीच फा चीज वाला द्विस्सा फाट कर फेक 
दो | फोई कोई साथत सेव का ध्रव्या बनाते हैं उसमें बीच फी 
हिस्सा घुरा मारूम होता है| डेढ़ सेर शकर की घाशणनी बनाकर 
उसमें यह सेप ढाल्न दो और पकने दो जब सेब मत जाने भौर 
शाशनी पक फर गाढ़ी हो जाये तब्र उतार लो भौर ठण्ठा फरके 
धमृतयान में मर दो । 
आँधले का धरना 
आँयले चेत के महीने में भच्छे होते ६ तब बड़े पढ़े पके 
आधे मेंगाये यों सो माघ फारगन में भी मुरखा टालते हैँ। 
आँपले ऐसे मंमावे जो पेड़ पर से तोढ़े गये हो भौर फ्मीन पर 
अपने भाप गिरकर चोट खाए हुए न हों। भाँवले फो दो दिन 
तक पानी में भीसा रहने दो फिर बह पानी फेफ दो और 
दूसरा पानी पदल्मफर ठममें थोड़ा चूना भौर पद भाँवले दाल 
दो । दो दिन हम प्रकार पड़ा रहने के बाद निफाल फर उन्हे 
चाकू या सए से गोद डाशों भौर उबाल लो पिर सेर भर भाँवरते 
के श्षिय डेढ़ सेर शकर फी चाशनी घनाभो और गाड़ी यन जाने 
पर उममें यद्द आाँवले ढाल दो ( उसके दालने से चाशनी पतली 
हो जावेगी | झत धार पाँच मिनट वाद प्ाँवले निकाल लो और 
चाशनी पकने दो, जम पद फिर गाढ़ी हो जावे तय फिर भाँगले 
डा दो हस प्रकार तीन बार फरो फिर पकने दो जब चाशनी 


(१४० ) 


गाड़ी हो लाब, और जानों कि भाँपले मीठे हो गये होंगे सब 
उतार लो | ठण्दा दोने पर अमृतवान में भरकर रख दो । गर्मो 
के दिनों में चाँदी फे पक के साथ जपेट फर खाने से बहुत ज्ञाम 
फारी द्वोते है | 
आद फा अचार । 

झादू फो घोंफर उा्त लो । गल जाने पर उत्तार फर छीह 
लो । आल पढ़े दो तो चार, नहीं तो दो इफड़े फरके भमतबान 
में दा दो, भाद्‌ फे ऊपर तक चार शँगुल पानी शा दो, पिस्ी 
हुई इल्दी राई नमक भौर मि ढाल्ककर मिला दो। सर्दी में तीन 
दिन धृप में रक्खो । खड्टा होने पर खाने के फाम में ज्ञाझों । 

गाजर का प्रचार 

गाणर फाली हो तो अच्चा है । उसके भचार का रग पच्छी 
होता है। उनको छील दालो भौर फाटकर पीच का नेड़ा निकात्ष 
दो । उवाल़कर पानी फेक दो। फिर पानी, पिसी हुई इल्दी, राई, 
नमक) तथा मिर्च दाज्षकर धूप में रख दो | सर्दी में वौधे दिन 
सगार हो जावेगा । है 

सेम का भचार 

सेम फो लेकर घो डालो और उनके नमक तोह़फर बीच 
से चीः फर देख लो, कमी कमी हसमें फीड़ा मिकश आता 
है (| फिर उम्राल छो । गल जाने पर उतार छो पानी फेक दो 
अमृतवान में यद्द सेम, पानी, पिप्ता हुआ नमक। इत्दी। छाल मिर्च 


(१६१ ) 


राई भी दाज्ञ दो। धूप में एक दो दिन रक््खों। खट्टा होने पर 
खाने फे फाम में ज्ञाप्मो । 
। लौकी का प्रचार 

ज्ौकी फच्ची लेकर धो दालो और छोज़कर मोटी फॉफे फाट 
लो | उसे उबाल श्षो गल जाने पर उतार क्षो भौर घलनी में 
दालकर ठण्ठा फर शो ताकि पानी मी सब निकल जाये । फिर 
अमृतवात्र में मरकर पिग हुआ नमक इल्दी, लालमिर्च तथा 
राई साफ़ फरके और पीसकर डाल दो । पानी ऊपर तफ डाल 
दो, फिर धूप में रख दो | बिना धूप फे रक्‍़्वे ही दो तीन दिन 
में तयार हो जाता है | हसफोी जल्दी हीं खतम फर देना 'चाहिये 
नहीं तो सड़ जाता है | 

छसोढ़े फा झचार 

छम्रोड़े को साफ़ फरके ऊपर का दणठक्ष आदि निकाल दो। 
घोकर ठउपास लो। श्घर की तरफ लसोड़े के चीन के अन्दर कीड़ा 
पड़ी जछदी पह़े जाता है। भत' छसोष्टे जेसे दी चलने लगें तमी 
अचार ढाल देनों चाहिये | छषस्रोड़े के मत्त जाने पर उतार लो 
और छाक्षमी में डालकर ठएदा कर लो ताफि पानी भी सब निफक्ष 
जावे । अमृतवान में क्षमोढ़े मर दो और सेर मर झसोड़े में प्रा 
पोद नमक, भाषी छर्टोंक दस्दी, भापी छर्टोॉंफ लाल मिच और 
आधी छटाँक राई साफ फरके भोौर पीसकर दाल दो । पानी इतना 
डाल दो फि समोढ़े फ॑ ऊपर तक भा जावे । धृप में रख दो, 
और तीसरे चौथे दिन खट्ठा होने पर खाने के फोम में लाझो | 


( १६२ ) 
दरी मिर्च का अचार 
न्‍ मोटी मोटी हरी मिर्च लेकर घो टाज्लो, उनके नक्‍्ट्ू तोड़कर 
फक् हे । एक पतीली में पानी गरम करके उतार छो और उसमें 
यह मिच तीन चार मिनट के लिये डाज्ञ फर निकाल लो ! फिर 
ठएही करके पिसा हुआ नमक, हल्दी और राई तथा पानी दाककर 
रख दो । तीसरे दिन खड्टी होने पर खाने फे काम में लाभो। 
हरी मिर्च फा अचार-दूसरी विधि 

इरी मिच ऐसी जो जो वाजा हो सड़ी या एख्ी न दो । फिर 
उनको 'चीरकर उबलते हुए पानी में डालो और थोड़ी देर फे 
लिये इक दो । फिर पानी में से निकालकर फरेरी कर शो ताकि 
पानी परिरकृश न रहे | फिर इनके लिये यह मसाला तैयार करो 
सेर भर मिर्च में नमक भाघ पाव, धनिया आधी छटाँक, दाना 
मेथी सबा तोला, सौंफ सवा तोशा यद्द सम कूट पीसकर मर दो । 
ऊपर से कच्चा डोरा कपेट दो ताकि मसाला न निकले और 
अमृतगान म भरकर नीयू का रस हतना निषोड़ दो कि मिर्चों के 
ऊपर तक आ जाये या इतना ही भर्पनाना दाल दो | 
ं हरी मिर्च का भजार-तोसरी पिधि 
र यदि मिर्ण जर्दी तयार फरनी दो यो उपरोक्त पिधि सै गरम 
पानी में ढठालकर जोश दे को, फिर ठदी और फरेरी फरफे नमक 
और नीयू का रस दाजञ दो | एक दिन में खट्टी होकर खाने के 
लायक तयार हो जावेगी । ; 


( १६३ ) 


घने का भार 

मोटे सफ़ेद काली जाने लैकर उन्हें बीनकर पानी में मिमो 
दो, दो दिन सीगने पर उसे पाँच छे पानी से घो डाल्तो फिर 
उनमें से उपर से मोटे चने निकाल फर कपड़े पर फेला दो और 
फरेरा होने पर उसमें नमक मिर्च इस्दी भौर राई मिलाफर रखे 
दो। दूसरे दिन बढ़िया सरसों का तेल केकर गरम कर छो 
और उत्तार फर ठण्ठा होने दो। घिर्कुल ठण्ठा होने पर घने में 
इतना दाल दो कि उनके ऊपर दो भ्रंगुस तक हो जापे | कमी- 
फम्ी धूप में रख दो, कुछ दिन में खबढे होकर खाने शायक 
हो जायेंगे । 

फरदर का भचार 

मोटे घीज थालते सफ्रेद कटदर को वाज़ार से छिलवा फटवा 
फर मेँगपों छो । यदि बिना छिला कटा झप्े तो दाथ में तेल या 
घी लगाकर तथ छीलो काटों, नहीं हरी द्वाथ में उसका दूध लग 
छाने से इतना चिपकन( हो जाता हे कि पड़ी मुश्किल से साफ्र 
होता है । फटहर के हुकड़ों को धोकर उबालने फो भाग पर 
रफ्दो । गस जाने पर उत्तार सो और दक्षिया या चलनी में पत्ता 
लो, जिससे पानी निकल जाये भौर कटट्दर टयटा हो जावे । फिर 
उसके रेशे अलग कर दो और गूदा झलगे कर दो। पीज फो 
छीलकर उसका फड़ा छित्तफा निकाल दो, फिर उसके दो हुफड़े 
फर ज्ञो । रेशे डालना चादो तो मिला दो, नहीं तो अलग फर 
दो। इुछ क्ोग पिना इतनी सफ्राई फिये कठइल के पढ़े-गढ़े इकड़े 
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फा दी अघार टात्ष देते हैं। इस तैयार फिये हुए सेर भर कटदर 
में आघ पाप नमक, आधी छर्टोफ हल्दी, आधी छर्नाँक लालमिर्च, 
आधी छठाक राई सोफ़ करके पीसकर फंटर मे मिला कर 'ममठ 
घान में मर दो और धूप मं रख दो | पानी भी दात्ञ दो | तीसरे 
चौये दिन खाने शायक हो जावेगा यदि अधिक दिन रखना दो 
तो पानी निकालकर, सरसों फा घ्रढ़िया सेल लेकर आटा 
कर और ठण्टा फरके ढोल दो । कटइल के ऊपर तक तेल होना 
चाहिए । उसे दिज्ञाकर फमी कमी धूप में रखती रहे । 
फरौंदे का भचार 

फरौदों को सेकर खूब सांफ घो दासों, सावत ही या चीरकर 
नमक राई हरदी मिच मित्ताकर एक दो दिन रख दो, फिर उसमें 
चढ़िया सरसों का तेल दास दो, जो फरोदो के ऊपर तक झा जाये । 
फिर दिलाकर कभी कमी धृप में रखती रहो | 

। हैंटी फा भचार : हर 
! “हैंटी लेकर घो डालो, उसके दए्ठल तोढ़फर फेक दो, भर 
नमक, पानी डालकर दो तीन दिन धूप में रख दो। जप्र खट्टा 
होकर पीला रग पड़ जावे तव सरतों फा पढ़िगरा तेल लेकर उसमें 
दात्त दो । कुछ दिन में खाने सायक हो जावेंगी ! 
न. 5 गाजर का भचार-तेल का 

माजर को क्षेकर धो डालो और छीक्ञषकर दो फॉँक करतो, 

अ्च का नेड़ा निकालकर फेक दो । फिर उनकी उप लो, भौर 
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गल जाने पर उनको उतार कर घलनी में रख दो। ठयडी होने पर 
माजर फो राई के अचार की भाँति दास दो । कुछ लोग नमक, 
हल्दी, मिच और पिमी हुई राई मिलाफर रख देते हैं पानी नहीं 
दाक्षते। दो दिन में ख्ठा द्ोने पर, सरसों फा बढ़िया तेल 
डाल दो ऐमा 'भचार ठदर जाता है । यदि पाती का प्रचार दाला 
हो तो खड्टा होने पर पांनी से निफाक्ष दो और तेल डाल दो । 
आर का अचार तेत्ञ-का 

काल का राई का अचार दाल दो | दो तीन दिन में जब 
खट्टा हो जाबे तथ पानी निकाल फर फेंफ दो और कढ़वा तेल 
डाल दो | यदि पानी न टाला ही तो पेसे ही तेल दाल दो । 

सेम फा अचार वेल फा 

सेम को साफ़ करफे घी डालो झोर हतना उपाशों कि मल 
जाबे फिर पिमा हुआ नमफ, हल्दी, लास मिच तथा पिंसी हुई 
राई मिलाकर रख दो । तीमरे दिन बढ़िया फड़या तेल टाल दो | 
कमी कमी धूप में रखतो रहो कुछ दिन में तयार जावेगा | 

लमोड़े का चार तेल फा 

पूरय के लगोड़े फी गुठलियों में प्राय कीड़े जरदी हो जाते 
है | भत' शुरू मौसम में ही कश्ने शमोड़े अचार के लिये ले लेने 
चाहिये । उन्हें इतना उच्ाक्ल लो कि गल जावे । ढएठल और टोपी 
तोड़कर फेक दो | ठपदा करके नमक पिसी हुई राई, हल्दी और 
लाल मिच, तथा पानी छमोड़े म दालफर अभ्ृतवान में रख दो 
तीमरे दिन तयार हो जावेगा तीसरे दिन उसका पानी निफालकर 
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तेल दाल दो और ऊपर तक मर दो ताकि तेल छापतोड़े के ऊपर 
सफ रहे तेल औटाकर और ठण्या फरके भी दाला जाता है यद 
अपार झट्दी ही तयार हो जावेगा और ठद्रवा भी है । 
मटर फा अचार 
बढ़ी भौर ताना मटर लो भौर छीज् फर धो दालो । उसमें 
पिसा इत्चा नमक, हरदी, क्षात्ञ मिच, तथा पिप्ती हुई राई मिला 
फर रख दो | दो दिन भू१ में रक्लो, तीसरे दिन उसमें तेल डाल 
दो । हद दिन में तग्रार हो जावेगा । 
फरेले का अचार 
फरेत्ले फो लेकर घो शाह्यो भोर थीलफर बीच में से फाटफर 

देख लो | ताकि कोई कीड़ा या सहा न हो | फिर उनको उपलते 
हुए पानी में पाँच मिनट पढ़ा रहने दो । उमें थोड़ा नमफ दाल 
दो, फरं निकालकर अच्छी वरद निचोढ़ लो | उबलते पानी में 
घोड़ी देर रखने से जोश जम बावेगा | फरेला विक्कुल गशेगा 
भी नहीं और कड़ा भी नहीं रहेगा | इसका मसाला, झञाम के तेश 
के झचार की माँति ही होता है ! नमक ज्ञात मिर्च राई हल्दी, 
धनिया, सौंफ, सब पीसकर ससाज्ा तथार कर लो, फिर इतक्ो 
थोड़े फड़झे तेल में मिलाकर फरेले म मर दो, भोर अभृतपान में 
भर कर रख दो । तीसरे दिन इतना तेश अमृत॒वान में मर दो कि 
फरेले के ऊपर आजादे फ्री कमी धूप में रखती रहो | भमृतयान 
को ऐसे दिला दो कि फरेले हिल जाणे। देल बढ़िया हो। उसे 
ऋौटाकर भौर ठण्ठा करके थी दाला जाता हे । 
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परवत्ञ का भचार 
अच्छे ताजा परवल लेकर उन्हें दल्का हरका छील लो, फिर 

घोकर उचलते पातप्ती में पाँच मिनट रखकर जोश दे छो भौर 
निफाल लो । ठण्ठा होने पर उसमें उपरोक्त फरेले के मसाले की 
माँति द्वी मसाला तयार करके परवल्व को थीच में से चीर 'चीर फर 
उसमें भरती जाओो । सब मर जाने पर अमृतबान में मरफर रख 
दो | तीप्तरे दिन पढ़िया/फड़या तेज्ञ परवल्त फे ऊपर तक भर दो | 
कमी कमी अमृतवान फो धृप में रख दो और दिला दो | तेल 
ओऔटाफर भौर ठए्ठा फरके मी डाला जाता है। इससे 'भचार 
अधिक दिन तक ठहर सकता है । 

खरयूज़ का अचार 

खरपूसे फब्चे और छोटे शो उसको मरम उबलते पानी में 

दहएफा सा जोश दे सो, फ़िर ठण्दा होने पर बीच में से काटकर 
यीज निकाल दो | उपरोक्त विधि से ही मसाला तयार फरके मसाले 
फो तेज्ञ म॑ मिलाकर खरघूजे में मर दो | फिर अ्मृतपान में भरकर 
रख दो | ती4रे दिन कड़वा तेल उसमें ऊपर तक भर दो । कमी 
कमी धूप में रखती रहो कुछ गश जाने पर और खट्टा होने पर खाने 
के काम में छामो | 

सिंपाड़े का प्रघार 


फ्च्चे सिंघाडे लेकर उसकी नोझें तोड़ ढालो और गरम पानी 
में थोड़ा उयात् लो फिर छीक्षकर पिसा हुआ नमक भौर राई 


हि 
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लगाकर रख दो । तीसरे दिन फड़वा पेल दालकर धूप में रफ्खो 
खट्टा हो जाने पर खाने के काम में लाओ | 


नीपू का प्रचार मीठा विधि पहली 


सेर भर ताज़ा भौर रसदार नीबू छेकर धो डालो भौर दो 
फाँक करके अमुतवान फे शरद पर साफ़ कपड़ा लगाकर उस पर 
निचोड़ लो, ताकि घीज 'सप रह जावे । और रस झन्दर चलता 
जाणे। नीयू में मी बीज न रहने इ(गे नहीं तो पड़ जामेगा फिर 
उप्र निचोढ़े हुए नीयू के दुकंड़ों फो भी भमृतपान में डाल दो । 
और यद्द मसाला पीम्र छूट कर डाल दो, नमक शआष पाव, हल्दी 
झआाघी छठाक, लाल मिचे झ्राधी छटाक पावमर शफर भी गल 
फर मिज्ला दो | पाँच--सात दिन तक उसको दिक्षाती रहो। 
मह्दने डेढ़ मद्दीने में, झ्रवार तगार दो जाणेगा नीयू का अचार 
फार्तिक के महीने से पहले नहीं शालना चाहिये, झन्पथा पह 
ठदरता नही है । 
विधि दूसरी | 
सेर भर ताजा भौर रसदार नीयू लेकर धो डालो, भौर 
उमकी दो या चार फॉँक कर लो या जुड़ा रहने दो । फिर उममें 
से जाफ की नोफ से सम पीज निकालकर फ्रेंक दो। पायभर 
शकर झाघ पाव नमक आधी छूटाक पिसी हुई छाल मिर्च पीनों 
फो छिल्ला लो फिर नीशू की यदि फाँक़ फरली हों तो मसाले में 
मिछा, दो, भौर यदि झुड़ी हुई हों, तो यह मसाला भर दो । आर 
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अमृतघान में मरकर रख दो । शक्कर फे कारण उसमे बानी छूट 
जावेगा । पाँच शात दिन तक नित्य दिलाती रहो । भचार तयार 
हो जावे तम खाने के फाम में लामे । 
नीयू का अच्यौर नमकीन--पिधि पहली 
नीयू फे अच्यार में सबसे धरस्ष्य घात यद्द है फि नींबू कार्तिक 
का श्रधिक रहरता है, और सादों का फम । सेर सर नीपू लेकर 
घो डालो । एक साफ घुला झौर निच्नोढ़ा हुआ फपड़ा 
अमृतपान के झ्ुँह पर रख दो । नीयू फाटकर निद्योड़ती 
लाझो, ताकि धीम उप फपड़े मे रह जापे भौर रत नीचे 'ममृतयान 
में जला जाये | नीयू गें भी बीज एक भी न रहने पोषे । जब 
सब नीयू का रस निकल लप्ने तथ बीज फ्रेंफ दो और नीपू की 
निघोड़ी हुई फॉफें भमृतप्रान में दाल दो । भाष प्राय नम कुटा 
पिसा और भाघी छटाक कालीमिर्य कुटी पिसी राक्ष दो | अचार 
को ढफफर रख दो और नित्म दिला दिम्या फरो। मह्दीनें डेढ़ 
महीने में खाने ज्ञामक दो जावेगा ! 
नीयू का नमकीन भचार--पिधि दूसरी 
सेर भर रमदार नीपू क्षेकर धो डालो फिर उन्हें नार फाँफ 
फरलो या जुड़ा रहने दो, परन्तु परी सब निकाल देने जाहिये | 
फिर उसको अमृतपान में दा दो | उसम॑ झाधापाय नमक, आधी 
छटाफ हल्दी और भाधी छटोफ लाल मि हज, सब पिसी कुटी णीजें 
डालकर मिला दो | पभी पभी द्विल्लो दिया फरो। महीने भर में 
तैयार हो जांबेमा । 


4 


( १०० ) 
अचार नारगी का मीठा 


नारगी का अचार भी नीघू की भाँति मीठा और नमकीन 
दोनों प्रकार फा होता है । छोटी नारमियों फ्री इज्ञारा भी कहते 
हैं | यह नीषु से भी छोटी होती हैं, और गुच्छे में आती हैं । खाने 
में बहुत खट्टी होती है। इनको धोकर दो दो फाँक फर शो | 
फिर नमक, शक्षर भौर सालमिर्य पिमी हुई मिलोकर भमृतगान 
में भरकर रख दो | यह नीघू से जरूदी तैयार द्वोता है। 


अचार नारगी को नप्रफीन 


नारगियों फो घोफर दों दो फाँक कर शो | नमक और 
फालीभिे पिसी हुई, भथवा, नमक दल्दी झौर लालामर्न पिप्ती 
हुई टालो । इस भ्रच्यार फो रोज हिलाती रहो । जल्दी तैयार 
फरना दो वो दो भर दिन धूप में रख दो । 


अदरफ फा भार 


अदरफ को छीशकर फतले कर लो, और फिर पारीफ काट 
कर घो दाशो । फिर फिसी पत्थर या शीशे के बर्तन में दालकर 
भन्दाओे का नमक दाककर मिला दो । नीयू का इतना रम उसमें 
निघोड़ दो फि अदरक तर दी जावे। यह झजार एक घटे में 
तैयार हों घाता है | हसे जल्‍दी ही खतम कर देना चहिये, क्योंकि 


किक ठददरता नही है । 


६ र०र ) 
छोटी हर का भचार 

एक सेर ऐसी छोटी हड़ लो। नो न तो पहुस बड़ी हों न 
बहुत छोटी | इनकी तीन दिन तक पानी में मिगोये रक्खो भौर 
पानी नित्य पदल्त दिया करो । फिर चौथे दिन पानी में से निकाल 
फर फरेरी फर छो ! सेर मर नीबू का रस, पाँचो नमक तीन तीन 
ठोला, शना झुद्दामा एक गोला, गुलापी सल्ली ६ तोशा, जवा- 
खार नौ तोले, सौंठ, कश्ीमिचे, पीपल एफ एक तोला, दाल- 
चीनी रे तोले, हींग ६ माशे, फाज्षा जीरा ६ तोले, सफ्रेद 
भ्रुना जीरा नौ तोले, सौंफ, घनिया एक एफ तोला, लॉम ५ 
वोक्षे, इनको साफ़ फरके मद्दीन कूट पीस छानकर नीयू के रस में 
मिलाकर हए में मिला दो | अमृतवान्र में मरकर धूप में रख दो । 
फूछ दिन में तैयार दो जापेगा । यदद भचार पेट की तकलीफ के 
लिये धहुत भज्जा होता है । 

शजवायन का ध्रवौर 

अनधायन पाव भर लेकर मिगो दो भर घोकर फकड़े मिट्टी 
साफ़ करलो फिर चछ्नी से 'चाश्कर मीन शो, भौर कपड़े पर 
धूप में सुखा दो । जब पानी प्लख़ जावे तत्र भ्रापघी छटाक नमक 
आर यर अजवायन अमृतयान में भरकर ऊपर से नीबू का रप्त 
इतना निधोड़ दो फि अजवामन रस में खब मीग जाये | दो 
एफ दिन उसे दिला दो जय रस सब सूख जाये, तब धूप में कपड़े 
पर सुखाकर रख लो जब यह सूख जावे तो झ्मृतपान में भरकर 
'रखदो । इसके खाने से खाना दज़म होता है। पेट में दर्द हो तो 
इसके खाने से काम होता है। 
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छोटी पीपल का पअचार 

पतारी के यहाँ से छोटी पीपल मेंगाकर सौफ़ कर छो भौर 
पावमर पीपल और पिसा हुआ भावी छटाक नमक अमृतयान में 
डालकर ऊपर से नीयू फा रप्त इतना निचोढ़ दो जि8में पीपल 
भीग जावे और दो एक दिन उसे हिला दो । जप रस स्त जायें 
तब धूप में फपड़े पर सुखा छो भौर भमुतपान में भरफर रख छो | 
यद्ट भो खाना हजम करती है झौर इसके खाने से भूख छगती 
है, खाने में यह स्वादिष्ट मी होती है। 

करोंदे फा मुरब्बा 

फरोदे फो घोकर दो फाँक फरलो । फिर बरापर की शकर 
लेकर उसकी गाढ़ी चाशनी घना लो | तीन वार फी चाशनी पन 
जाने पर उसमें वह करोंदे दाज्ञ दो 'मौर भाग पर ही रहने दो। 
तीन चार मिनट में चाशनी पतली हो जावेगी । करौदे फो निफात्न 
छो झौर॑ चाशनी पकने दो | चाशनी गाड़ी होने पर फिर करोदि 
दाल दो । इस प्रकार तीन पार फरो फिर उतार सो | ठणपदा होने 
पर अमृतमान में मरकर रप्न दो चाहे तो जराप्ी फेसर उम्रमें डा 
दो । एक फपड़ा भमृतपान के झद्द पर बाँध दो ताकि चींदो त 


घढ़ने पाये । 
रसभरी का पर्चा 


पीछी पीली (हरी न हो) रममरी को लेफर छीज लो और घो 
दालों । परागर फी शंकर लेकर उसकी चाशनी पनालो | चाशनी 
पक जाने पर रसमरी उममें डाल दो | 


अध्याय ८ 
जच्चा का खाना 


गोला मींगी मखाने भी जच्चा के खाने में शामिल हैं परन्तु 
उनकी पिधि झागे बता चुकी हूँ | भ्रय में कुछ ऐसे खाने घताती हूँ 
जो जच्चा के लिय ही बनते हैं । 


हरीरा घादाम का 


यादाम फोड़कर पानी में मिगोदो, श्रौर मीग जाने पर छीछ 
सो । फिर सिशर्व से खूब पारीक पीस लो और पोस्‍्त फे दाने 
जिसे खतखस भी फहते हैं साफ करके खूब यारीक पीस लो और 
पानी से घोक्कर दूध जैसा घनालो । फिर पतीछ्ी में घी डालकर 
क्लॉंग का छोंफ तय र फर शो और पिसे घुते बाद म भादि जो 
तैयार करके रक्खे हैं शकर मिलाफर छौंक दो | दो 'चार?ठफान 
अएे पर उतार लो । जाड़े के दिनों में दरीरा पीदे तो फेमर भी 
धोटफर डढाज्ञ दो । मरमी में न दालो, क्योंकि केसर बहुत -गरम 
होती है । फोई फोई इसमे पिस्ते मी भिगो, छील और पीसकर 
डालते हैं । 
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सौंठ के लद्॒‌ह 

सौंठ फो बारीक कूट छान छो ताकि उसके तिनके सब निकल 
जायें | सौंठ बाज़ार में दो अकार की मिलती है। एक में तिनके 
फम होते हैं भौर दूसरी में भघिक। बढ्रियावाली लेनी घाहिये। 
जब सौंठ कुट छनकर तयार हो जावे, तब बरायर फा घी औौर 
दुगनी शकर टाह्य दो । पादाम पिस्ते भी छीसकर दाल दो और 
शइ, पाँघ लो । 

सौंठ के लड्ड, या पर्फो--हूसरी विधि 

यदि खाली सौंठ फे छड़, न खाये जा सकते हों, तो मराजर 
फा झाटा लेकर पढ़ाई मे घी दाशकर दृछए फी भाँति भून छो 
और फिर उसमें सौंठ, शकर और प्रायश्यफतानुसार घी। बादाम 
पिस्ता डाक्षकर लद॒ह बाँध लो यदि पर्फ़ी जमानी हो तो, शकर की 
(चाशनी गोक्ती की पनालो और उसमें सब चीजें मिलाकर पर्फ़ी जमा 
,दो । ठण्दी होने पर काटफर निकांस लो। झाटा मि्ाफर जो सौंठ 
मैगार फी जाती है छः दिन पहले जथा को नहीं दी जाती है । 

सौंठ के लड्डू, था पर्फी --तीमरी विधि 

पांव मर सौंठ के लिये पाव मर खोझा मेगा शो भौर उसको 
कढ़ाई में थोड़ा भून लो । इतना अधिक न भूनों फ़ि गद् श्रख 
जावे । फिर उसमें सौंठ, पिस्ता वादाम, शक्कर भौर घी मिलाकर 
छक्ञइ, पाँच लो | यदि पर्फी बनानी हों तो चाशनी पनाकर उसमें यह 
मिला दी, भौर पर्फी बमा दो। ये छगाना चाहों तो छगादों 
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और उयरी होने पर काटकर निकाल लो। इस श्रफार की खोभा 
मिली हुई सौंठ की वर्फी जच्चा को नहीं दी जाती है, परन्तु अन्य 
आयश्यफता की अयस्था में खाई जा सकती हैं। खोआ पमिल्षाने 
से स्थाद में परियर्तन हो बाता है, भौर सौंठ की चरपराहट कम 
हो बाती है । 
अजवायन के शड़, 
झजवायन को घोफर पफड़ मिट्टी सब साफ फर लो, भौर 
फपड़े पर धूप में सुखा दो । इसको घोने से दो लाभ हैं एक तो 
इतने बारीफ कफ्ड़ प्मजथायन के रग के मिलते दोते हैं, बिना घोए 
निफल्त नहीं सकते ! घोने से ग्रजयायन ऊपर शा जाती है और बह 
पानी के नीचे मेठ जाते हैं। दूसरे ऋग्रवायन की गर्मी निकल 
जाती है। खख जाने पर इसको छड़ लो प्रथा कूट कूटकर फटक 
हो, भौर छिलके फेंक दो । फिर इसमें घरायर का घी, दूनी शकर 
और छिल्े फटे घादाम पिस्ते मिल्ञाफर फिसी प्ममतवान या शीशे 
फे पर्सन में खाने के पन्द्रद दिन पहले लड्ड, पाधकर मरक्वर रख दो, 
ताकि घह घी में खूब भीग जावे भौर वेस्थाद न छगे। 
अजबायन फे लड्ड, या बर्फो-- दूसरी पिधि 
उपरोक्त पिधि से प्रजयायन फो साफ करके, छुखाफर थी में 
मिगो दो | फिर पावसर झ्जबायन फे लिये पावमर ध्राठा लेकर 
हदए की भाँति घी दालकर झूद़ाई म भून लो | फिर मेवा और 
यह प्रमघायन तथा हुगुनी शकर मिलाकर छट्ट, बाँध लो । यदि 
पर्फी पनानी हों तो शकर की गोली फी चाशनी पना लो और 
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उसमें यह झुना हुआ झआाटा, क्रजचायन और मेवा मिलाकर बी 
जमा दो ठण्डी दोने पर फाठकर रख दो। यह झाटे मिली सब- 
बायन जथ्ा को छः दिन पहले नहीं देनी चाहिये । 


गोंद फी पक्की 


गोंद की बनी चीज़ें जचा को नहीं देते हैँ, बचा होरे से पहले 
खानीं चाहिये | पयून्त का गोंद खाने के काम में छाया जाता है, 
दूपरे गोंद खाने के फाम में नहों भाते हैँ। पयूल फे गोंद फ्री पहचान 
एकतो यह है कि सफेद होता है, दूसरे तलने पर अच्छे धूरे का पता 
चलता है। गोंद मेंगाफर घीनकर साफ फरलो, क्योंकि पसारी फे 
यहाँ अक्पर वहुतसी चीज़े मित्न जाया करती हैं। कढ़ाई में घी 
डालकर आग पर रक्खों । गरम दो जाने पर थोड़ा थोड़ा गोंद 
डालती जाओो। पद मिफ जाने पर फूल फूलकर ऊपर भा जांबेगा। 
फिर उसको पौनी से घी निचोड़कर निकाल शो, भौर हाथ से 
दर्भाफर चूरा करके देखो । यदि भच्छा होगा तो चूर हो जायेगा, 
और यदि खराब दोगा अथया ध्लुना नहीं होंग। तो हाथ से फुटेगा 
नहीं | इसके भच्छे यूरे की या शुनने फी पहचान किसी पड़ी-गूड़ी 
स्रीं से करपाले कपोंफि बद इस फाम में भधिक चतुर होती हैं | फहीं 
गोंद फच्चा रद गया ठो शाम के बदसे द्वानि पहुँचायेगा,, भौर 
दाँत में मी चिपकेगा । धुन जाने पर जो गोंद द्वाथ से फुट जाये 
उसको तो रख लो, और जो डुकड़े रद्द जावें, उनको फ़िर कढ़ाई 
में डालकर भूनो । आखीर म॑ अगर कुछ खराग दिस्प्ा रह जाये 
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मो उसे खाने के काम में न सो और फेंक दी | उसमें दुगनी शकर 
की चाशनी घनाफर घादाम पिस्ते मिज्ञाफर घर्फी जमा दो, झौर 
पाक से यर्फ़़ी काट लो । ठण्डी होने पर निकाक्ष लो ! 
भोंद के झद्डू 
उपरोक्त विधि से मोंद फो साफ करके थी में भून शो भौर 
हाथ से घूरा फर शो, जो कि घारीक हो जाये । फिर गेहूँ फा सेर 
भर श_ आटा बादासी रग का भून लो | सेर भर शकर, पावमर ध्ुना 
गोंद का चूरा छिले कटे बादाम और पिस्ते मिलाकर लय 
पाँच छो। 
पीपल पाक 
पीपल छोटी एक छटाँफ, छोटी इलायची एक छर्दोंक पश- 
शोचन आधी छटाँक, फालीमिच भाधी छर्टाफ लेकर यारीक पीस 
लो इत्तायची के छिलके फेंक दो फिर भाधी छठाँक पानी भौर आप 
सेर शकर कढ़ाई में डालकर कढ़ाई भाग पर रख दो और गोली फी 
चाशनी बनाकर उपरोक्त चारों पीज्ञ उसमें छोड़ दो और मिला- 
फर उतार लो थाली में जमा दो चाकू से घर्षा काठ को टण्टी 
होने पर निकाल छो । यद्द पर्फी जीणज्वर, अत को लाभप्रढ है । 
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अयाध्य € 
रोगी का खाना 


सावूदाना पानी को 
अप में यह खाने बताती हूँ जो रोगी फ्रो दिये जाते हैं। 
एफ पतीछी में पानी दालफर झाग पर रमखो। जब पानी उपलने 
लगे, तव पाउभर पानी में झाधी छर्टाँंक साथूदाना साफ फरके 
दाक्षफर 'चलाती रहो, ताकि ग॒ुठले न पड़ने पावे । साथूदाने का 
दूध का सा सफेद रम पकने भौर फूलने पर घदल सा जापेगा, जय 
पद पिल्कुल घदल्त जावे भौर पानी भौर सायूदाना एक में मित्त 
जापे तब शकर डालफर उतार लो | और डाक्टर के फपनानुसार 
रोगी फो पशथ्य के रूप में दो । 
सावूदाना दूध फा 
उपरोक्त विधि से पानी दालफर सायूदाना उसमें दाण दो। 
सामूदाना जब भल्षी प्रकार फूल जावे और उसकी सफ़ेदी मिट जावे 
तब्र पावभर दूध उसमें डालकर मिला दो | दो तीन उपाल शाजाने 
पर शकर दाज्ञ दो भर पक जाने पर उतार लो | 
दाश फा पानी या छू 
मूंग फी घुत्ती दाल लेकर, खूब साफ पीनफर घो डालों, 


( २०५ ) 


और पानी तथा नमक दाशकर पतीक्षी फो झाग पर रक़्खो | 
ठफान आने पर ढक दो । जब दाल गलत जाये पर घुटने न पावे 
फपड़े से छानकर उसका पानी निकाल लो । फिर उधमें पिसी हुई 


कालीमिर्च दालकर, पथ्य दो | यदि डाक्टर ने बताया हो तो 
जरा ऐ धी में हींग जीरे का छौंक भी क्ञगा दो | 


सब्मी का रसा गा स्लूप 
पर्षेश्न लौछी झादि फे रस फो मी पथ्य रूप में देते हैं । इनको 
धोकर छील भोर फाट लो ! फ़िर घहुत थोड़ा सा घी दालफर 
क्षीरे फा छौंक लगा दो | पानी तथा नमक भौर पिप्ती हुई काली 
मिचे दाल दो। पतीली फो ढक दो । जब सब्जी भच्छी तरद गल जाये 
तब उतार सो भौर उसके रम को छात्रकर रोगीको दो | 


टमाटर फा रस या सूप 

पच्छे पढ़िया टमाटर छेकर घो शालो भौर उहें छील लो, 
और उबलते हुए पानी में डाल दो | पाँध मिनट जोश दिने पर 
निफाल लो और पत्थर या शीशे के घर्तन पर साफ फपड़ा रखफर 
उसका रस निकाल छी ) उसमें नमक दालफर रोगी फो खाने 
फो दो । यदि रोगी इछ भच्छा द्ोने लमा है, तो उप्त रस के 
लिये पतीली में दवींग का छौंफ तैयार करी भौर उसमें थोड़ी शक्र 
तथा नमक मिलाकर पतीछी में दालो एक उब्ात्न थ्राने पर उतार 
छो, भर थोड़ा ठएढ फरके खाने फो दो । 
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अध्याय १० 
मलाई तथा शर्वतों की बए 


सलाई की हक्षफी 


दो सेर दृघष को कढ़ाई में दालकर थाम पर चढ़ा दो भौर 
बरापर घलादी रहो ताकि कदाई म॑ नीचे लग न जावे। भाग 
भदी रक्खों नहीं तो जज जावेगा, और जलने फ्री पदयू होने से 
खाने लायक नहीं रहेगो | जप पह छुछ गाढ़ा हो जाये पर्थाद्‌ 
डेढ़ सेर के लगमग रद जावे तय उसमें पायमर शंकर दानफर 
उतार शो, फिर उसम॑ छिले फटे पिस्ते खुशबू फेवड़ां या गुलाब 
जल मिला दो, प्रौर टीन मा पीतल फी कर्ादार पलफियों में 
भर दो, और दकन कसकर पन्‍्द करो । फिर गरधी हुई मैदा से 
ढकना ऐसा घिपका दो फि दूध उम्में से ग्रिक्लूल ने निकलने पावे 
आ्राद सेर पानी की बफे आधा सेर सामर नमक तथा झाषी 
छटाक शोरा मयाकर रख ज्ञो। पक फो तोड़ कर पड़े में थोड़ी 
टोल दो और थोड़ा नमफ तथा शोरा छिटका कर कुछ इलफ़ियां 
छगा दो ऊपर हे फ़िर घफ़ तथा नमक भर शोरा फ्री तद खगा 
दो । ध्यान रहे कि घड़े में ऊपर नींचे तथा चारों तरफ़ दीयार के 
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पास प्रफ करूर रहे । फिर पढ़े फा मुँद्द दक दो और उसको मोटे 
: ठाट या फम्पल से चारों ओर से लपेट दो। १०-१० मिनट में 
घड़े फो हिसाती रहो | एक घण्टे के अन्दर कुशफ्नी बहुत भच्छी 
जम जाधेगी । उसको निकाछ् फर खाने के फाम में लाझभो | धाऊू 
से मैदा हटाकर दकना खोलो | भर थोड़ी हाथ में फुलफ्री घुमा 
फर ताकि हाथ की गरमाई पहुंचने से बफ़े लफ़ी फो छोड़ दे 
घतेन में निकाल लो | यदि इन कुलफ्रियों की पे देर तक जमी 
रखनी हो तो पानी निकालती जाभो और घफे डालती जाझो 
नहीं तो, वह गलना शुरू हो जावेगी | 
आइस क्रीम 

घाजारों में आइस क्रीम फई प्रकार की पिकती है। प्रामः 
पानी में ज़रा सा दूध 5था शकर मिलाकर शबत की बफ जमा 
फर क्ोग आइस क्रीम फद्द फर बेचते हैं। घरों पर जमाने फे लिये 
प्राष्टिययाँ घाज़ार में बिकती हैं मिसमें एफ दिव्या होता है। उसमें 
दूध भर देते है और लकड़ी फी पाल्‍टी में चारों तरफ़ बर्फ मर कर 
उसको थोड़ी देर धछते हैं। नमक भोर शोरा भी डाल देते हैं । 
. वह आधे घटे में गाढ़ी होकर खाने छायक॑ हो जाती है और 
स्वादिष्ट होती है । 

'सन्‍्तरे फी घफ--पहली विधि 

सन्तरे का रस निकाल फर उसमें ठेढगुनी शक्र और दुगना 

पानी मिशाओो जप इस प्रकार सन्‍्तरे फ्ा शत पन जाये तम 


( रएर ) 
इलफ्रियों में मर कर भाहस क्रीम की भांति जमा दो। खाने में 
घहुत स्वादिष्ट घनेगी । 
सन्तरे फी प्रफ--धूसरी विधि डर 

मीठे सन्तरे लेकर उनफो छीलकर घष्ठुत साफ़ ज्ञीरा निकाल 
लो। सेर भर दूध फो ३-४ उच्राल देकर ठपदा फरलो और पाव 
भर शकर मिला दो । उममें भाप पाव साफ़ किया हुझा सतरे 
फा जीरा उस दूधमें छिटका कर टाल दो। फ़िर उसको कुलक्ी 
में भरकर या दिखे में उपरोक्त पिधि से जम्मा दो | इसका स्वाद 
भमलोई की कुलफ़ी से भिन्न भर भब्छा होगा। केवड़ा तथा 
गुलाय पल इच्छानुसार दाला जा सकता है। 

आम की पफ़े 

मीठा क्ररमी झाम जैसे यम्बई या दमइरी लेकर छीतकर 
छोटी छोटी फॉफ फर लो | सेर भर दूध फो तीन चार उपाल 
देकर उत र लो भौर ठए्टा फरके पायमर शवार मिला दो। 
फिर उसमें पह झाम के छोटे डुकड़्े दातकर जमादों। यद्ट भी 
स्वादिष्ट पर होगी । 

फालसे के शर्त फो बफ़े 

फालपसा मेगा कर घो दाठो, भौर साफ़ फरके सिलपई पर 
पीसफर पानी में घोष लो । साफ़ कपड़े से उसे फिप्ती शीगे 
या पत्यर के पर्तन मे छान छो | उसमें साधारण शापत से ढेन्गुनी 


( १ ) 


शकर दाक्ष कर मिक्षा दो । थोड़ां फेपड़ा भ्रयया गुशापजल डाल 
फर कुशफ्री या दिख्वे में करके जमा दो। इसकी बफ बड़ी कड़ी 
जमती है। यह ध्यान रखना चांहिये कि यद्द खड्टा शबंत होता है, 
अता ऐसे बतन में जमापे जिसमें खराघ न हो | 
नीयू की यर्फ़ 

नीपू फा शबंत तैयार फरणों | शकर शर्मतत फ्ली मात्रा से 
ठेढगुनी दातो | फिर कुल्नफ्तियों या दिव्यों में मरफर साधारण 
माई की कुलक्रियों फी भांति जमादों। यह शर्त भी खट्टा 
होता है, भतः सावधानी से जमाना चाहिये | केबड़ा या गुज्ञाव 
जल इसमें भी हृच्छानुसार टाला जा सकता है। 

अन्य शर्मतों की पर्फ 

अन्य शर्चतों फी घरफ मी इसी प्रफार जमाई जा सकती है, 

भौर स्वादिष्ट होती है। 
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अध्याय ११ 
विविध ठण्डाई 


ठण्टाई 

गरमी फे दिनों भें 5एदई भौर शर्त क्ञामकारी द्ोत हैं, और 
स्वादिष्ट भी। उण्दाई याज़ार में मिशाकर पश्ारी वेषते हैं, भौर 
घर पर भी झरुग भ्क्षम सम चीज़ मगाकर सैयार कर सफते हैं । 
इसकी पिशेष आावश्यक्क चीज़ें यह हैं। छोटी इलायची फे दाने, 
बादाम, फालीमिचं, सौंफ, खरबूज़े के थीज, फदद के पीज, गुलाप 
के फूल फी पँखड़ी, फासनी, पोस्त फे दाने | इन सय चीज़ों फो 
ठीक सातप्रा म॑ मिश़्ाफर पानी डाल दासफर मिलयह्े से महुत 
पारीक पीस लो | पादाम को पहली रात या घटे भर पहले फटा 
छिज्षका फ़ोड़ुकर मिगों दो भौर पादाम फूल जाने पर 
छीलञ*र तप ठण्ढाई में ठालो, ताकि उनका भगर ठएडा हो जावे। 
पिप्त जाने पर कपड़े से छान लो भौर शकर मिला दो। बढ़िया ठएदाई 
में पानी फी मात्रा से कम से फम चौथाई दूध शयरय डालते हैं| 
यह दूध कया द्वी दाशा बाता है। थोड़ी केसर मोटफर भौर ये 
डालकर उसे तैयार फर छो। इच्दालुमार फेपड़ों अगया गुत्ताप 
जल दात्षा जा सकता है। गर्मी में इसको पीने से तरायट रहती 
है | एुद्ध छोग इसमें सुनका भी पिमवा लेते है । 


( २१५ ) 
शुबंत 
शर्मेत कुछ तैयार किये हुए पाजार में वोतलों में मिलते हैं, 
लिपमें पानी मिलाकर और प्फ दालकर तुरन्त तैयार फिया जा 
सफता है। उनका पनाना भो पहुत सरल होता है ) चाशनी 
घढ़िया पकाकर और उसमें सतरा, नीबू, अनश्नास, य| फिसी फल फा 
एसेंस दाल दो । जिस रग का पसद हो, पद खाने का रग मँगाकर 
उसमें डाल दो । रग गरम में ही और एपेंस चाशनी फे ठणदा 
होने पर दालना चाहिये। फिर वोतत्ञ में भरकर रख दो, भौर 
आवश्यकतानुसार काम में लाझी । इसके भतिरिक्त भोर भाँति से 
भी शर्मत पनाये जाते हैं; उनमें से कुद्ध नीचे दिये जाते हैं । 
नीषू का शर्चत 
ताज़ा नीयू को लेकर धोलो । पानी में शकर घोल्लफर नीबू 
निचोड़ दो, और उसको कपड़े से छान लो । फिर उसमें बरफ़ और 
केबड़ा भ्थपा गुसाव जल दासफर पीने फे फाम में लाग्ो। 
फ़ासता का शर्मत 
फालसे लेकर भली प्रकार घो दोलो फिर उसे सिद्ध पईट से 
पीस लो, फिर कपड़े से पानी डालकर छान लो और शकर मिला 
दो। पफ टालफर काम में लाओो। 
पनार का शर्नत 
पढ़िया अनार लेफर उतके दानों फा रस निफाल छो, उसमें 
दूनी शकर सिलाफर आग पर घढ़ाझो, दो तार की चाशनी होने 
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पर उतार लो, और चाहो तो फोई सा खाने का रग टाल दो, 
फिर खुशबू दालकर या पिना दाले ही ठए्द होने पर घोतल में 
भरकर रख दो | फिर श्रतश्यकतानुमार पानी और मफे दारकर 
पीने के काम म ज्ञाओ | 
घन्दन फा शर्मत 

चन्दन का घुरादा वाज़ार में मिलता है उसको मंगाकर पानी 
में भिगो दो | दो दिन गीगने पर उसे छान लो भौर शकर मिला 
कर चाशनी बना छो, भौर भ्रनार फे शर्मत फी भाँति द्वी सैयार 
फर सो । 

हसी अ्रकार अन्य फ्ों के शर्गत भी बन सकते हैं । 

गुलकंद बनाने की रीति 

चैतव के मदीने में गुलांध फे ताजे बड़े पढ़े फूल लेकर उसकी 
पंखड़ियाँ घोड़ लो भौर ढठन फेक दो पँखड़ियें फो तौशकर 
चौगुना कद भथपा दानेदार शकर लेकर फ़क्त की पंखड़ियों फो 
हाथ से शकरर में मींज लो भौर तीन दिन तक धूप में रक्‍्खो फिर 
फिसी फाँच या चीनी के पर्तेन में भरकर रख लो | एक तोला 
गुसुकंद पानी से खाने से हृरका जुरुज्ञात्र फा भी काम देता है तथा 
गर्षियों में भ्रावःक्ाल खाने से तरी फरता है । गृुशकद ठएद्वाई में 
भी दाल सकते हैं । 


